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DISCORSO PRELIMINARE 

DEL TRADUTTORE 

Sui Princìpj della Botanica , 

L E sostanze vegetabili , in cui brilla in mil- 
le, e mille diverse guise la Natura ih sul- 
la superficie del nostro globo, formarono in tut- 
ti i secoli , ed appresso tutte le Nazioni un sog- 
getto di studio , e dj travaglio . 

Queste sostanze apprestando agli uomini una 
copiosa sorgente d’ alimenti , e di ajuti per le 
arti, e per la Medicina non potevano non attrar- 
re in tutti i tempi i loro sguardi , e la loro at- 
tenzione . Molti trattati furono perciò prodotti 
digli antichi scrittori , de’ quali attualmente non 
ci avanzano che pochi, essendo stato il resto di- 
strutto dalla voracità del tempo , e dalle morali 
vicende de’ secoli barbari . 

Tra questi trattati si distinguono le opere di 
Teofrasto , di Dioscoride , di Catone, di Varrone, e 
di Columella , 

Teofrasto vena, sopra la Storia , e la Fisica 
delle piante a’ suoi tempi conosciute fra’ Greci . 

Dioscoride ne considera 1’ uso nella Medicina . 
Finalmente gli altri tre trattano particolarmente 
sopra la coltivazione di quelle, che sono atte a 
servire d’ alimento. Questo studio fu al pari di 
tutti gli altri negletto ne’ successivi tempi di te- 
nebre , e di barbarie ; ma nel decimo quinto se- 
tolo, appena cominciarono a risorgere le lettere 

A a fu 
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fu uno dei primi , che furono coltivati da’ Dotti, 
Cordo , Ruel/io , Mattioli, i Bovini, e molti al- 
tri valenti uomini osservatori , supplicarono suc- 
cessivamente ad ampliare i limiti delle botaniche 
conoscenze, e tanto in breve si moltiplicò il nu- 
mero delle piante osservate, e descritte, che co- 
minciò a sentirsi il grande bisogno di classificar- 
le , ordinarle , e distribuirle con metodo . Questo 
fu appunto il pensiero del Celebre Gesntro nel 
decimo sesto secolo ; ma una prematura morte 
impedì quell’ Autore dall’ eseguire ciò, che aveva 
divisato , Vi si applicò bensì poco dopo il gran 
Cesqìpino. , ed il suo metodo sebhene fu lontano 
dalla perfezione, pure sparse molta luce su que- • 
sta materia , e servì di fondamento a simili tra- 
vagli ne ’ tempi che seguirono . 

In fatti dopo un secolo Morisone intraprese a 
fondare un nuovo sistema di Botanica , il quale 
diede grande eccitamento ai dotti d’ applicarsi a 
tal genere di studio , e quindi varj di tali siste- 
mi furono successivamente prodotti , fra i quali 
si distin.serq principalmente quelli di Herrnanno, di 
Rajo , di Toumefort. Tutti questi sistemi sebbene 
ingegnosi , pure nel moltiplicarsi le cognizioni 
botaniche si conobbero carichi di difetti, e d’im- 
perfezioni , e perciò si cercò dai più moderni 
Autori d’immiginarne degli altri più facili, e più 
naturali . 

Il Celebre Rinato sembra fino ad ora essere 
meglio riuscito, quantunque neppur esso vada e- 
jente da ogni imputazione . Noi ci fermeremo 
ad accennar? i principali di questi sistemi , e 
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però premetteremo alcune definizioni appartenen- 
ti alle parti delle piante, onde facilitare l’ intel- 
ligenza (i). 

Nelle piante si distinguono tre parti , cioè 1 » 
radice , 1’ erba , e la fruttificazione (a) . 

Per radice a' intende comunemente quella par- 
te , che sta sotterra (3) . Secondo il Sig» Linneo 
la radice consta di due parti , cioè di tronco di- 
scendente da esso chiamato Caudex descrndfns , t 
di quelle fibre che s’ attaccano al tronco stesso , 
e servono per succiare il necessario nutrimento 
per la pianta . Questa tal parte viene da esso 
chiamata radicula . 

Il Signor Bomar , ed altri distinguono tre sole 

A 3 spe* 

(1) Qgefte definizioni fon tratte in gran parte dalia 
Filosofia Botanica del Signor Linneo Edizione quarta 1787. 

(z) 1 vegetabili ciefcono , e vivono , e quindi fon dif- 

ferenti dagli efleri minerali, i quali crefctìno foltanto,e cosi 
pure dagli efferi animali , i quali crefcono > vivono, e fento- 
110 ( Linneo ) . 

(3) Le parti , che compongono la radice fono feconda 
il Signor Linneo la corteccia , il libro , il legno , e la mi- 
dolla . L’ Epidermide delle tedici h tomunemenre più grnffa 
di quella dei rami , il fuo colore partecipa un pò del color 
della terra , che la ricunpre . 

Gli (irati corticali delle radici fon formati dì fibre linfati- 
che , di Vafi propri , e di cellulare, che fembra pinttofio ab. 
bendante . , 

Il Corpo legnofo h com polio di vafi comuni, di vafi pro- 
pri , di cellulare , e di trachee , che piuttofto fono in nota- 
bile copia. 

Quindi 1 ’ organica difpofizione delle radici h molti filmo 
raflomigliante a quella del Tronco . DuAamtl Fisica delle 
piante » 
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spezie di radice , cioè la tuberosa , la fibrosa , è 
la bulbosa , ma il Signor IJnneo attendendo alla 
diversa struttuia del tronco discendente , ne di- 
stingue con varj altri Botanici le seguenti varietà. 

I. Perpendicolare ( perptndicularis ). Questa radi- 
ce ha una direzione perpendicolare verso la terra* 

II. Orizontale ( Horizcntalìs ) , che s’ estende 
trasversalmente , ed orizzontalmente . 

ILI. Semplice ( simplex ), che non si suddivide. 

IV. Ramosa ( ramosa ), che si divide in rami. 

V. Fusiforme ( fusiformis ), che è lunga, cras- 
sa , rotonda , e che a misura , che si va allun- 
gando , si va eziandio assottigliando. 

VI. Tuberosa {tuberosa) , che o risulta da pic- 
cioli corpi rotondi insieme uniti per mezzo di 
fili ; oppure da nn solo corpo carnoso, solido , 
e un po' duro . 

VII. Serpeggiante ( repens ) , che si estende di 
molto in modo obbliquo, ed in questo suo cam- 
mino manda di quà , e di là delle radichette . 

Vili. Fibrosa ( fibrosa ) , che risulta di sole 
radichette fibrose . 

IX. Premorsa ( premorta ) , la quale sembra , 
che sia tagliata nel suo apice , mentre non ter- 
mina in punta . 

L’erba comincia dalla radice, e termina nella 
fruttificazione . Essa viene divisa dal Sig. Linneo 
in quattro parti, cioè in Tronco, in Foglie , in 
Fulcri , ed in Ibernaceli . 

11 tronco ( Truncus ) , produce le foglie , e la 
fruttificazione, ed è diviso dal Sig. Linneo in set- 
te spezie , cioè in caule , in culmo , in scapo , in 

pe~ 
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pedunculo , in picciuolo , in Fronda , ed in Stipite . 

Il Caule ( Caulis ), appartiene all’erba , e pro- 
duce le foglie , e la fruttificazione . Esso viene 
dal Sig. Linneo diviso in due spezie , cioè in 
semplice , e composto . Il caule semplice sembra 
estendersi dalla radice fino alla cima uniforme- 
mente , ed in modo tale , che non riesce gran 
fatto notabile il decremento del suo diametro . 
Il caule composto mentre ascende si divide , e 
si suddivide in più rami » 

Il Caule semplice si suddivide in intiero , in 
ramoso, ed in ramosissimo* 

Il Caule intiero, ossia quello, che non si di- 
vide in rami , comprende le seguenti varietà. 

I. 11 Caule nudo ( caulis nudus ) . Questo è 
destituto di foglie . 

II. Il Caule foglioso ( caulis foliatus ) , che è 
dotato di foglie . 

v III. 11 Caule flessuoso ( caulis jlexuosus ) , che 
risulta da parti articolate ed insieme unite facen- 
do varj angoli , che s’inclinano or da una parte, 
ed or da un’altra . 

IV. Caule volubile ( caulis volubili! ), che men- 
tre ascende abbraccia qualche ramo di vario ge- 
nere a guisa di una spirale . 

V. Il Caule inclinato ( caulis reclinatus ) , che 
si piega verso la superficie della terra facendo 
un arco . 

VI. Il Caule procombente ( caulis procumbens } 
che estendesi orizzontalmente in sulla Terra. 

VII. il caule serpeggiante ( caulis repens ), che 
mentre cammina in tal guisa o in sulla terra , o 

A 4 sopra 
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sopra qualche muro , vi si attacca mediante al- 
cune radichette , come appunto osservasi nell’ £- 
cifra ec. 

Vili. Caule sarmentoso ( caulis sarmentosus ) , 
che è quasi nudo di foglie , e che va esso pure 
serpeggiando , ed attaccandosi sopra varie parti . 

IX. Il Caule parassito ( cauli s parasi: icus) , che 
non ha origine dalla terra ; ma è piantato sopra 
qualche altro vegetabile , e si nutre , e cresce 
succiando i succhi di questo . 

X. Il Caule cilindrico ( caulis ttres ). 

XI. Il Caule a due facce ( caulis artteps ) * 
Esso presenta due angoli opposti . 

XII. Il Caule digono, trigono, tetragono, pen- 
tagono , poligono, che ha due, tre , quattro , 
cinque , o più angoli ( caulis Mgonus , trigonus , 
tetragonus ec. ) 

XIII. Il Caule trilatero ( caulis triyuetrus ) , 
che ha tre lati piani. 

XIV» Il Caule triangolare * quadrangolare , 
quinquangolare , ec. nomi , che si traggono dal 
numero degli angoli prominenti . 

XV. Il Caule solcato ( caulis sulcatus ) , che 
ha dei solchi larghi , e profondi . 

XVI. Il Caule striato ( caulis striata* che è 
dotato di solchi lineari * e superficiali . 

XVII. Il Caule liscio ( caulis glaber ) , che ha 
liscia la sua esterior superficie . 

XVIII. Il Caule velloso ( caulis -vilfosus ) , che 
ha nella sua superfìcie dei peli molli , e delicati. 

XIX. Il caule scabro ( caulis scaher ), che of- 
fre nella sua superficie dei punti , od Eminenze 

un 
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in pò dure, le quali destano toccandole una sen- 
sazione di asprezza . 

XX. Il Caule ispido ( caulis hispidus ) , che è 
dotato di peli rigidi . 

Il Caule ramoso ( caulis ramosus ), ossia quel- 
lo , che è dotato di rami laterali, abbraccia le 
seguenti varietà . 

I. Il Caule ascendente ( caulis ascendati ) , i 
cui rami guardano all’ insù . 

II. Il Caule diffuso ( caulis dijfusus ) , i cui ra- 
mi sono espansi ed aperti . 

III. Il Caule distico ( caulis disticus ) , i di 
cui rami appajono orizzontali « 

ÌV. Il Caule fatto a guisa di braccio ( caulis 
Irachiatus ) , i di cui rami spuntano con dire- 
zione opposta . 

il Caule ramosissimo ( caulis ramosissimus ) , 
ossia quello , che ha molti rami dispersi senza 
nessun ordine , comprende le seguenti varietà . 

I. Il Caule fulcrato ( caulis fulcratus ) , i di 
cui rami discendono verso terra ; 

II. IJ Caule prolifero ( caulis prolifer ) , che 
manda rami dal centro del suo apice , e non d’ 
altra parte . 

Il Caule composto comprende le seguenti va- 
rietà . 

I. il Caule dicotomo ( caulis dichatomus ) , il 
quale mentre ascende si divide j e si suddivide 
in due rami sempre minori . 

II. Il Caule suddiviso ( caulis suidivisus ) , il 
quale si divide , e si suddivide in rami sena’ al- 
cun ordine. 

Ili» 
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4. Ift Radicale ( ra/icalis ), che ha un* imme- 
diata origine dalla radice . 

II. In Caulino ( ctulinus ), che poggia sopra il 
caule . 

III. In Rameo ( ramevs ), che nasce dai rami* 

IV. In Ascellare ( axillaris ) , che prende ori- 
gine b fra le foglie, ed il caule, o fra un ra- 
mo , ed il caule stesso . 

V. In Terminale ( terminalis ) , che forma ii 
fine del caule , o dei rami. 

VI. In Solitario ( sblitarius ) , che è isolato. 

VII. In Moltjplice , quando nascon molti sen* 
za ordine ( sparsi ). 

Quanto al modo , 

I. In Unifloro, difioro, trifloro^ ec ( uniflorus * 
lijlorus , triflorus , ec. ), a norma del numerò 
dei fiori, che v’ esiste in ciascun pedunculo. 

II. Fasciculo ( f osculila s ), che riunisce i fiori 
in gruppo . 

IH. Capitolo ( capitulum ) , che risulta di pili 
fiori disposti a guisa di globo. 

IV . Spiga ( spica ) . Quest’ è un peduncolo co* 
mune a molti fiori attaccati sopra di esso alter-* 
nativamente . Il Signor Linneo suddivide questa 
Varietà in altre due, cioè in secunda e disticha . 
Allorché i fiori son tutti nello stesso lato, costi* 
tuiscono la prima di queste due varietà, e quan- 
do si trovano sparsi per ogni lato , la seconda. 

V. Corimbo ( corymius 1 '). Quest’ è una spiga ^ 
nell apice della quale si attaccano dei fiori cort 
proprio , e particolare peduncolo . 

VI. .Pannocchia ( panicula ) . E’ un peduncold 

di- 
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diversamente diviso , che sostenta la fruttifica- 
zione sparsa inordinatamente . 

Il Signor Linneo ne distingue due varietà, cioè 
la diffusa ( diffusa ) quando si allontanano i pe- 
dicciuoli , e coartata ( coarctata ) quando si avvi- 
cinano . 

Per pedicciuolo poi s’intende il peduncolo par- 
ticolare di ciascun fiore. 

VII. Torso ( Thyrsus ), è una pannocchia coar- 
tata in forma ovale , come appunto osservasi 
nella siringa , nel petassite , ec. 

Vili. Grappolo ( recemus ). Quest’ è un pedun- 
colo, che ha dei piccioli rami laterali, a cui so- 
no attaccati i fiori , e conseguentemente le frut- 
ta . Di tal natura è quello del ribes , ec. 

IX. Verticillo ( verridllus ) , che risulta dai 
pedicciuoli di numerosi fiori insieme uniti in 
modo , che abbracciano a guisa d’anello il caule. 

11 picciuolo ( pttiolus ) è una spezie di tronco, 
che attacca le foglie a’ rami , od al tronco , ma 
non sostenta altra parte . 

E’ da notarsi , che presso molti Botanici pie- 
aiuolo , peduncolo , e pedicoli son sinonimi . . 

La Fronda ( frons ) è una spezie di tronco , 
che termina in un ammasso di foglie, e qualche 
volta eziandio di fruttificazione. Questa tale spe- 
zie è propria alle palme , ed ai filiti . 

.Lo Stipite ( stipes ) altro non è se non se la 
base della fronda , quindi appartiene questa tale 
spezie di tronco alle palme , ai fitti, a’ fanghi, ec. 

Stipite viene eziandio appellata quella parte, o 
filamento , che unisce insieme il seme , e quella 
. piu- 
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piumicella , che chiamasi pappo ( pappus ) . 

La seconda parte del tronco ascendente, ossù» 
la foglia viene attaccata al tronco propriamente 
detto per mezzo del picciuolo. Ognun sa cosa sia 
foglia: quindi passeremo ad esporre le. varie spe- 
zie notate dal Sig. Linneo , onde facilitare quan- 
to sia possibile l’intelligenza (i), 

La foglia può considerarsi sotto due differenti 
aspetti , cioè quanto alla sua forma , e quanto 
alla sua disposizione, o determinazione. 

Riguardo alla forma viene divisa Ja foglia in 
semplice , e composta . Chiamasi foglia semplice 
( fo/ium simplex ) allorché il picciuolo sostenta una 
sola. Foglia composta ( folium campo situm ) al 
contrario, quando uno stesso picciuolo sostiene pii» 
foglie . 

Le foglie semplici differiscono fra loro per set- 
te riguardi, cioè i.° per la loro circonferenza ; 
o. <? per i loro angoli; 3. 0 per i loro seni; 4.® 
per i loro contorni , o margini ; 5.* per la loro 
superficie ; 6 . 0 per il loro apice ; e finalmente 
per la loro sostanza . 

Per circonferenza s’intende tutta l’ampiezza o 
grandezza della foglia senza far caso degli ango- 
li , e dei seni. Relativamente a questo puntp le 

fo- 

l (1) Le foglie fon coperte di un epidermide , e fon for- 
mate di molti vali linfatici , o vafi comuni , e di molta cel- 
lulare . Vi fi fcorgono delle trachee , e la prefenza dei va (i 
propri viene contraftegnata dall’ odore , dal fapore , ’ed an- 
che dal color dei fucchi, che vi fi trovano nelle foglie fteffe. 
Qubarnei I. c. . . % 
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foglie ponno esser differenti in 8. maniere , le 
quali acquistano perciò differenti denominazioni * 
cioè si chiamano i.° orbicolate ; 2.° subrotonde; 
3. 0 ovali; 4. 0 ovate; 5.' paraboliche; 6.° spa- 
tolate; 7. 0 cuneiformi; 8,° oblonghe. 

Chiamasi foglia orbicobta ( folium orUculatum ) 
quella , i di cui diametri longitudinale , e tras- 
versale sono uguali . 

La foglia subrotonda ( folium sulrotunfum ) © 
quella, in cui il diametro longitudinale è un pi» 
minore del trasversale . 

La foglia ovale , od elittica ( folium ovale, elli- 
pticum') è quella, il di cui diametro longitudina- 
le è maggiore del trasversale, e che ambe le sue « 
estremità son più strette della parte media della 
foglia stessa . 

L’Ovata ( folium ovatum ) ha parimenti il dia- 
metro longitudinale maggiore del trasversale, ma 
la sua base è circoscritta da un segmento circo- 
lare , mentre il suo apice è stretto, ed acuto. 

La Parabolica ( folium parabolicum ) ha la figu- 
ra parabolica ; cioè il diametro longitudinale su- 
pera il trasversale , ed a norma che si avvicina 
all' apice si fa piu angusta , terminando finalmen- 
te in semiovale . 

La Spatolata ( fqlium spatulatum) è quella, che 
rappresenta una spatola. In questa il diametro 
longitudinale è più grande del trasversale-, ma il 
suo apice è subrotondo, mentre la sua base ter- 
mina xon un corpo allungato , che sembra for- 
mare un manico . 

La Cuneiforme ( folium (cuneiforme) è quella , 
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il di cui diametro longitudinale supera il trasver- 
sale , e cominciando dall’ apice va insensibilmen- 
tp restringendosi verso la base . 

L’Oblonga ( foliur/f oblongum ) è quella, il di 
cui longitudinal diametro supera notabilmente il 
trasversale , e che ambe le sue estremità sono 
piìr strette di un segmento circolare . 

Considerando le foglie relativamente a’ loro an-? 
goli è da notarsi , che questi possono essere i sa- 
glienti o rientranti : i saglienti formano le pro- 
minen2e della circonferenza , ed i rientranti i se- 
ni della medesima . 

Quanto alle prominenze od angoli saglienti le 
foglie differiscono in otto maniere ; cioè i.° Q 
sono lanceolate; <j.° o sono lineari ; 3. 0 o so- 
no acerose ; 4. 0 o sono subulate ; 5. 0 o sono 
triangolari; 6 o sono quadrangolari; 7. 0 o so- 
no deltoidee ; o finalmente sono rotonde . 

La Foglia lanceolata ( folium lanceolatum ) è 
quella , che avendo una figura oblonga si va • 
nell’ una , e nell’ altra estremità a poco a poco 
restringendo . 

La Foglia lineare ( folium lineare ) è da per 
tutto della stessa larghezza , ma alle volte si re- 
stringe nelle sue estremità . 

La Foglia aperosa ( folium acerosum ) è la stes- 
sa foglia lineare , ma è persistente , ossia non 
cade nel tempo , che sogliono cadere le altre fo- 
glie , come osservasi appunto nel tasso , nel pi-t 
no , ec. 

La Subuhta ( folium subulatum ') , che nella sua 
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base h lineare , ma che nel suo apice si va & 
poco a poco restringendo . 

La Triangolare ( folium triangolare ) , che ha la 
forma di un triangolo. 

La Quadrangolare , o quinquangolare ( folium 
quadrangolare , ec. ) ha quattro , o cinque angoli . 

La Deltoidea ( folium deltoides ) ha quattro an- 
goli : due laterali poco distanti dalla base, e due 
superiori più distanti . 

Finalmente la foglia rotonda ( folium rotundum ) 
è priva di angoli . 

I seni delle foglie , ossia gli angoli rientranti 
ne somministrano quindeci varietà . 

I. La Foglia reniforme ( folium reniforme ) è 
quella, che ha una grande intagliatura, ossia un 
seno dalla parte del picciuolo, il qual picciuolo si 
attacca nel mezzo della parte concava . 

II. La Foglia cordata ( folium cordatum ) ha la 
figura a un di presso del cuore . Essa è ovata , 
ed ha un seno nella sua base, che forma un an- 
golo curvilineo , nella di cui punta sta attaccato 
il picciuolo . 

III. La Foglia lunulata ( folium lunulatum ) 
è subrotonda , ed ha una scanalatura , o seno 
considerabile nella sua base con due angoli po- 
steriori . 

IV. La Foglia sagittata ( folium tagittatum , ) è 

triangolare; nella sua base v’ha un seno, in cui 
si distinguono tre angoli , due posteriori , e l’al- 
tro interno che è nel mezzo del seno, su cui si 
pianta il picciuolo , . 

V. La 
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V. La foglia astata ( folium hastatum ) è trian- 
golare , ha la sua base , ed i suqi lati escavati , 
éd i suoi angoli sono larghi . 

VI. Foglia a violino ( folium pandur.eforme ) 
è quella , che si accosta a un di presso alla fi- 
gura di questo stromento , Essa h oblonga , in- 
feriormente più larga, e più ristretta a’ lati. 

VII. La foglia spaccata {folium fismm ) è divisa 
da .seni lineari . Quindi dal numero delle divi- 
sioni si distinguono le foglie in bifide , tri fide , 
quadrifide , ec. 

Vili. La Foglia lobata ( folium lobatum ) è di- 
visa fino alla metà, in parti fra di loro distanti, 
ed ha i margini convessi. Dal numero poi delle 
divisioni risultano le foglie bilobe, trilobe , ec. 

IX. Foglia palmata ( folium palmatum ). Que- 
sta tale è talmente divisa longitudinalmente, che 
viene a rappresentare la palma della mano colle 
dita. Il Sig. Duhamel riserbando questa denomi- 
nazione per una spezie di foglia composta , ado- 
pera in quest’ occasione la voce digitata ( folium 
digitatum ); mentre le intagliature rappresentano 
tante dita , che unendosi insieme formano una 
comune origine . 

X. Quando le suddette intagliature hanno una 
direzione orizzontale , in tal caso la foglia chia- 
masi pinnatihda ( folium pìnnatifidum ) . I 

XL La foglia lirata ( folium lyratum ) rappre- 
senta in qualche modo la figura di una lira . 
Questa è divisa in lacinie trasversali , in modo 
tale però che le superiori son più grandi di quel- 
ihapXaL TJJf. B le, 
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le, che son vicine alla base, le quali sono ezian* 
dio pili distanti . 

XII. La Foglia laciniata ( folìum laciniatum ) 
è tagliata diversalmente in patti , le quali parti 
sono ancora esse suddivise in varie altre parti. 

XIII. Sinuata ( folium sinuatum ) , la quale è 
divisa in più parti con seni dilatati . 

XIV. La Foglia partita ( foliun^ partìtum ) , 
che è divisa profondamente quasi fino alla base. 
Quindi dal numero dejle divisioni risultano le 
denominazioni bipartita , tripartita , ec. 

XV. Finalmente là Foglia intiera ( folìum itt- 
tegrum ), che non ha alcuna divisione. 

Considerando le Foglie relativamente al suo 
apice, ossia all'estremità opposta al picciuolo, som- 
ministrano nove varietà . 

I. Chiamasi Tronca ( folium truncatum ) , quan- 
do la sua punta termina in una linea trasver- 
sale . . 

II. Premorsa ( folium pr/eqiorsum ) quando l’a- 
pice è tronco , e diviso da un seno , che nel 
mezzo è acuto , e poscia si dilata . 

Ili, La Foglia retusa (folium retusum') è quel- 
la , il di cui apice termina in un seno ottuso. 

IV. La Foglia emarginata ( folium emarginatum) 
e quella , che termina con un picciolo intaglio , 
o tacca . Qpindi dalla figura di questo intaglio 
nascono altre due varietà ; cioè quando il con- 
torno della tacca è ottuso, nasce quella varietà, 
che chiamasi obtuse-emarginatum ; quando al con- 
trario è acuto , nominasi acute emarginatum . 

V. La Foglia ottusa ( folium obtusum ) è quel- 

la. 
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Ja, che termina quasi in un segmento di cerchio. 

VI. La Foglia acuta ( folium acutum ) è quel- 
la ,*che termina in un angolo acuto . 

VII. La Foglia acuminata ( folium acuminatum), 
che termina in un apice detto dal Signor Linneo 
subulato , 

Vili. Se questa punta si trova in una foglia 
Ottusa , essa si chiama ottuso-acu minata ( folium 
obtusum acumine , 

Finalmente la Foglia cirrosa ( folium tirrho - 
'sutn ) , che termina in cirro, 

Cosa poi sia cirro diremo inferiormente . 

Il margine, ossia l’orlo della foglia sommini- 
stra secondo il Sig. Linneo undeci varietà, e sono. 

I. La foglia spinosa ( folium spinosum ) , che 
ha gli orli armati di punte dure, rigide , e pun- 
genti . 

II. La Foglia inerme ( folium inerme ) , i di 
«ui orli son privi di tali punte. 

III. La Foglia dentata ( folium dentatum ), i 
contorni della quale son guernit» di punte oriz- 
zontali della stessa consistenza delle foglie , e 
separate le une dalle altre con notabile spazio. 

IV. Se poi questi denti sian fatti a guisa di 
quei della sega, e che le loro punte guardino 1* 
estremità opposta al campo cuoprendosi in tal 
modo vicendevolmente le intagliature , si adope- 
ra in tal caso la denominazione di folium serra- 
tum . L se queste punte siano rivoltate verso il 
picciuolo, in tal caso la foglia si chiama retrorsér 
serràtum . 

V. La Foglia crenata ( folium erenatum ) è 

fi a , qucl- 
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quella , i denti della quale non son rivolti ni 
verso la coda, nè verso l’ estremiti , ma sono 
orizzontali. Questa tal foglia differisce dalla den-» 
tata , poiché nella dentata le porzioni, tagliate 
son fra di loro distanti. Avuto poi riguardo alla 
forma delle picciole prominenze , o denti risul- 
tano tre varietà fra di loro distinte ; cioè quan- 
do le eminenze son rotonde , la foglia si chiama 
ottuso crenata ( fohum obtuse crenatum ); quando 
sono acute , si chiama acuto crenata ( folium a- 
tute crenatum ) . Quando finalmente ognuno de-i 
gli orli è del pari intagliato, si chiama duplica- 
to crenata ( folium duplicato crenatum ) . 

VII. La Foglia ritorta {folium repandum), quan- 
do è guarnita di prominenze fatte a guisa di 
segmenti di cerchio , la concavità , e covessith 
dei quali sporgono alternativamente al di fuori. 

VI. La Foglia cartilaginea ( folium cartilagineum ) 
i di cui orli son formati di una sostanza piu 
consistente di quella del rimanente della foglia . 

Vili. La Foglia cil tata ( folium àliatum ) , la 
di cui margine è ornata di peli paralleli, e lon- 
gitudinali . 

IX. La Foglia lacera ( folium lacerum ) il di 
cui margine è diviso in segmenti irregolari . 

X. La Foglia erosa ( folium erosum ), la qua- 
le essendo sinuata ha oltracciò i suoi orli inta- 
gliati di nuovi altri minori seni ottusi . 

XL Finalmente la foglia integerrima ( folium 
integerrimum ) , il di cui margine non è punto 
intagliato . 

La superficie , o disco della foglia comprende 

ran- 
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tanto la feccia superiore, che l’inferiore . Essa 
poi somministra venti varietà . 

I. La Foglia viscida ( folium vìsciJum ) che è 
coperta di un umore non fluido, uia tenace. , 

IL La Foglia tomentosa ( folium tomentosum ), 
che ha la superficie coperta di una lanugine, os- 
sia di piccioli peli appena visibili , fra di lóro 
intralciati » 

III. La Foglia lanata ( folium lamturn ) , la di 
cui superficie è coperta di una tela simile quasi 
a quello d’aragno, 

IV. La Foglia pelosa ( folium pilosum ) , che 
è dotata nella sua superficie di peli distinti , e 
sufficientemente lunghi . 

V. La Foglia ispida ( folium hh pi cium ) , il di 
cui disco k sparso di peli rigidi, e fragili. 

VI. La Foglia scabra ( folium scabrum ) , il di 
fcui disco è sparso di piccioli tubercoli alquanto 
rigidi * e duri . 

VII. La Foglia aculeata ( folium aculeàtum ) , 
il di cui disco è sparso di peli rigidi > e pun- 
genti . 

Vili. La Foglia striata ( folium striatum ) , il 
di cui disco è scavato con linee longitudinali, e 
parallele. 

IX. La Foglia papillosa ( folium papi/losum ) , 
che è guernita di pappoline , o picchile vesci- 
che , che rappresentano tanti punti t 

X. La Foglia puntata ( folium puntatum *) , il 
di cui disco è sparso di picciole cavità , o di 
denti escavati « 

B i / *1. 
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XI. La Foglia nitida ( folium nitiJum ), che h 
polita , e lucida . 

XII. Là Foglia piegata ( folium plicatum ), il 
di cui disco or ascende, ed or discende fino che 
termina agli orli , e forma perciò delle promi- 
nenze , e delle Caviti * 

XIII. La Foglia uhdulata ( folium undulatum ), 
quando le suddette prominenze , e caviti son 
curve. 

XIV. La Foglia crispa ( folium ctispum ) , i 
Cui orli son più copiosi di quello , che richie- 
desi affinchè il disco diventi unddlato . Secondo 
il Signor Linneo le foglie crispe son produzioni 
mostruose . Folta omnia crispa monstri sunt . 

XV. La Foglia rugosa ( folium rugosum ), i di 

cui nervi essendo più contratti, o corti della su- 
perficie della foglia stessa , viene questa in Varj 
luoghi sollevata • » 

Per nervi poi s'intendono quei filamenti * che 
si osservano nel disco della foglia , i quali rap- 
presentano tante linee, che nascendo dal picciuo- 
lo si diramano per la sostanza della foglia. Que- 
ste tali linee sori chiamate dal Sig. Linneo vene. 

XVI. La Foglia concava ( folium concavum ) , 
il di cui margine essendo più corto del disco 
stesso resta perciò depresso, e forma una spezie 
di cavitk. 

XVII. La foglia venosa ( folium venosum ) è 
quella , nella di cui superficie si veggono divi- 
dersi i vasi in varj rami anastomizzandosi fra 
di loro. 

XVIII. La Foglia nervosa ( Jolium nervosum ), 

i di 


Digjtized by Google 



«Et Traduttore *' 

i di cui vasi sono semplicissimi , e senza rami* 
Scarsi scorrono dalla base all’ apice . 

XIX. La Foglia colorita, folium co/ordtum j che 
ha un color differente dal verde ordinario . 

XX. Finalmente . la foglia liscia ( folium gla- 
irum ) , che ha la sua superficie polita , e priva 
d’ ogni inuguaglianza . 

Le Foglie rispettivamente alla loro sostanza 
offrono diecinove varietà . 

I. La Foglia rotonda ( folium teres ) , che in 
gran patte è cilindrica * 

II. ^La foglia semi-cilindrica ( foliutn semi cylih~ 
drateum ) , che da una parte c curva , e dall’ al- 
tra è piana* 

III. La foglia tubulosa ( folium tubulosum ), che 
internamente è Cava * 

IV* La foglia carnosa ( folium carnosum ) , che 
internamente è piena di polpa . 

V. La foglia compressa ( folium cornpressum ) x 
che è carnosa , e che ha i due Orli laterali com- 
pressi in modo tale , che la sua sostanza è mag- 
giore del suo disco. 

VI. La foglia piana ( folium planum ) , le di 
cui superficie superiore , ed inferiore son piane , 
e fra di loro parallele. 

VII. La foglia gobba ( folium gibbum ), in cui 
tanto abbonda la polpa * che rende la superficie 
da ambe le parti convessa . 

Vili. La foglia convessa ( folium convexum ) , 
il di cui disco è convesso * 

IX. La foglia depressa ( folium depressum ) , 
che si deprime più al disco, che a’ lati. Devesi 

B 4 poi 
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poi notare , che alcune foglie piane appena sen-r 
tono F azione del Sole > si deprimono notabil- » 
rhente » 

X. La foglia canaliculata {folium eanaliculàtum ); 
che è scavata da un profondo solco secondo la 
sua lunghezza in mezzo cilindro . 

Xf. La foglia ensiforme ( fo/ium ensiforme ) j 
Ossia fatta a guisa di spada , i di cui lati sono 
acuti, e termina in puntai 

Xlt. La foglia acinaciforme ( folium acimcif or- 
ine ) , ossia fatta a guisa di sciabla , è carnosa 
ma compressa; ed Uno dei suoi lati di figura con- 
vessa è a taglio; mentre l'altra diritto è crasso; 

XHI. La foglia dolabriforme ( folium delubri/ ora- 
rne ) , ossia fatta a guisa di mannaia quando 
ha uno slargamento considerabile piu da un late; 
fche dall’ altro ; , 

XtVi La foglia linguiforme ( foliUm linguiforme) 
è lineare , carnosa, ottusa, inferiormente conves- 
sa, e per l’ordinario cartilaginosa nel margine . 
Quindi si accosta niolto alla figura delia lingua . 

XV. La foglia detta Anceps dal Signor Linneo » ‘ 
Èssa è elevata nel mezzo , ed i suoi lati sono 
acuti , e sottili . 

XVI. La foglia triqttetra ( folium tnquttrum ) 
è subulata , ed ha tre faccie piane a guisa di 
una piramide . 

XVII. La foglia solcata ( folium sulcatum ) è 
dotata di angoli numerosi longitudinali, intersper- 
si di seni . 

XVIII. La foglia carinata ( folium carinatunt ), 
è quella, nella di cui superficie inferiore si eie- 

v* 
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va una protuberanza longitudinalmente a guisa di 
barchetta . 

XIX. Finalmente la foglia membranacea , ché 
fra l’ una > e l’ altra superficie non v’ ha visibile 
polpa . 

La seconda specie di foglia * cioè la composta 
comprende molte varieté relativamente all' inser- 
zione della medesima , ed alla suddivisione del 
picciuolo comune . E’ poi d’avvertirsi , che alle 
foliole , che formano le foglie composte j è ap- 
plicabile quanto detto abbiamo di sopra . 

Avuto riguardo all’ inserzione delle foliole al 
picciuolo , risultano le seguenti varieté « 

I. La foglia composta ( foììum compositum ) è 
quella , quando un sol picciuolo abbraccia più fo- 
ltole . 

II. La foglia articolata ( foììum artìculutum ) è 
quella, le di cui foliole sono talmente una sopra 
1 altra disposte, che 1 apice della prima sta at- 
taccato alla base dell’ altra. 

HI. La foglia digitata {foììum Jìgìtatum) è queli 
la t che ha di proprio , che tutte le foliole pren- 
dono origine dalla superiore estreniitè del Comun 
picciuolo. Per indicare questa varieté altri, come 
il Signor Duhamél , usano la voce palmata , /o- 
ìium paìmatum , lasciando l’espressione digitata § 
foììum Jìgìtatum , ad una spezie di foglia sempli- 
ce da noi superiormente definita, e che in vece 
il Sig. Linneo chiama palmata , foììum paìmatum ; 
Secondo poi il numero delle foliole la suddetta 
Varietà acquista diverse denominazioni . Quindi 
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Folium binatum per indicare , che vi son dué 
toliole . 

Folium ternatum , quando Vi sono tre . 

Folium quinatum , quando son cinque , e così 
Successivamente . 

IV. La foglia pennata, folium pinnatum t e quel- 
la , iti cui le foliole sono in tal guisa attaccate 
a' lati del picciuolo; che sembrano tante penne d’ 
uccelli . 

Questa Varietà abbraccia secondo il Sig. Linned 
queste che seguono 

I. Folium impari pinnatum ; la quale oltre all’ 
èsser penosa ; termina nel suo apice con una 
foliola impari . 

II. Folium cirrhosum pinnatutn -, quando in luo- 
go di terminare con una foliola termina in Vece 

con iin cirro* i 

III. Abruptum pinnatum ; che non termina nè 
in cirro , nè in foliola . 

IV. Folium apposite pinnatum ; quando le folio- 
le attaccate a’ due lati sono fra di loro oppòste . 

V. Folium alternativi pinnatum > che ha le sud- 
dette foliole poste alternativamente . 

VI. Folium interrupte pinnatum , quando le fo- 
lioie oltre all’ essere oppote , le superiori sono 
eziandio alternativamente maggiori , cioè una Vol- 
ta maggiori , ed una Volta minori delle inferiori. 

VII. Folium articulate pinnatum , è quella che 
ha il comun picciuolo atticciato . 

Finalmente quella foglia , che chiamasi 'folium 
decurti ve pinnatum > la quale ha le foliole attacca- 
te 
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te fra di loro per mezzo di una membrana , d 
di altre picciole foglie . 

V. La quinta Varietà fra quelle , che ci som- 
ministra l'inserzione delle foglie al picciuolo è 
quella , che chiamasi dal Sig. Linneo folium con- 
jugatum . Questa è pennata , e le sue foliole so- 
no lateralmente attaccate ai picciuolo a due a due. 
E’ da notarsi , che il suddetto nome folium con* 
jugatum viene preso da alcuni Botanici come si- 
nonimo alla denominazione folium pinnatum. 

Riguardo alla suddivisione del comun picciuolo 
il Sig. Linneo stabilisce le seguenti otto varietà . 

I. Folium decompositkm è quella , il di cui pic- 
ciuolo diviso una sola Volta sostenta varie foliole. 

II. Folium bigeminatum , è quella il di cui pic- 
ciuolo è dicotomo, ossia diviso in due rami, nell’ 
apice dei quali stanno attaccate due foliole, onde 
le foliole sono al numero di quattro . 

III. Folium bìtermihatum , o duplicalo ternatum j 
quando il picciuolo comune sostenta tre foliole ter- 
nate. 

IV. Folium lii pinnatum , o duplicato pinnatum j 
quando il comun picciuolo Sostenta lateralmente 
foliole pinriate . 

V. Folium pedatum , o ramosum , il di cui pic- 
ciuolo comune è diviso in due parti o rami , e 
nella sola interior parte di ciascuno vi sono at- 
taccate delle foliole . 

VI. Folium supra decompositum è quella foglia t 
il cui picciuolo comune è diviso più volte, e nei 
rami,’ che indi succedono, sostenta più foliole. 

VII. Folium triternatum , o triplicato ternatum 

è quel- 
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è quella , il di cui picciuolo è diviso in piti ra-* 
mi , e ciascuno dei quali sostiene tre foliole bi-*- 
ternate . ... 

Vili. Finalmente la foglia detta Tripìnnaium j 
od anche folium triplicai o-ternatum, quando il pic- 
ciuolo sostenta molte foliole bi-pennate . 

La deterininazion dèlie foglie somministra non 
poche varietà relativamente al luogo , al sito * 
all’ inserzione , e alla direzione delle medesime. 

Il luogo, ossia la parte della pianta , a cui la 
foglia si attacca , offre sei varietà , che sono in- 
dicate coi seguenti nomi: foglia seminale , foglia 
radicale , foglia caulina , foglia ramea , foglia as- 
sellaré , e foglia florale . 

I. La foglia seminale ( foìium ttminale ), detta 
da varj Botanici cotyledon è quella , che spunfa 
cui primo germinar della pianta » 

II. La foglia radicale {folium radicale) è quel» 
la , che insiste sulla radice . 

III. La foglia Caulina ( folium cauìmum) è quel»- 
la , che insiste sul caule . 

IV. La foglia ramea ( folium ramtum ) , che 
insiste sul ramo» 

V. La foglia assellare ( folium axillare ) » detta 
eziandio folium subulare , è quella , che sorge da 
quella parte , ove il ramo s’ inserisce al tronco» 

VI. La foglia florale ( folium florale ) è quella, 
che si trova ove incomincia il peduncolo della 
fruttificazione . 

il sito j ossia la disposizione delle foglie nel 
caule della pianta , abbraccia le seguenti otto va^- 
rietà » 


bel Traduttore : 8$ 

I. La foglia verticillata ( folium verticìllatum ) 
detta eziandio folium stellatum , è quella , in cui 
più foglie sono in modo collocate , che formano 
tanti anelli , i quali abbracciano il caule. Quindi 
dal numero di esse foglie nascono le varietà no- 
tate dal Signor Linneo cioè il 

Folium Ternum . 

Folium Quaternum , et. 

II. Foglie opposte ( folia opposita ) , quando le 
foglie a due a due con direzione opposta ahbracn 
ciano il caule . 

III. Le foglie alterne ( folla alterna ) , quando 
l’ una succede all’ altra gradatamente . 

IV. Le foglie sparse ( folia sparsa ) , quando 
si distribuiscono nella pianta senz' alcun ordine, 

V. Ammonticchiate ( folia conferta ) quando so» 
talmente copiose , che occupano interamente i 
rami , senza lasciare quasi alcuno spazio . 

< VI. Le foglie imbricate (folla imbricatd) , quan- 
do sono cotanto numerose , che l’ una viene a 
cuoprire l’altra a guisa delle squame del pesce, 

VII. Le foglie fascicolate ( folla fascicolata ) ^ 
quando da uno stesso punto partono molte fo* 
gbe . L 

Vili, Le foglie distiche ( folla distlcha ) .quan- 
do tutte le foglie guardano soltanto due lati del 
ramo . 

L’ inserzione della foglia al suo picciuolo som- 
ministra otto varietà . 

I. La foglia peltata (folium peltatum ), quando 
il picciuolo s’ inserisce al disco . 

II. La foglia picciolata ( folium petlolatum ) , 

. quan- 
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quando il picciuolo si attacca al foglio nella )>as» 
gel margine . 

HI. La foglia sessile ( fohum stssilt ) , quando 
manca' di picciuolo , e $’ attacca immediatamente 
al caule . 

IV. La foglia decurrente ( folium dtcurrens .) f 
quando la base della foglia è sessile , e per un 
tratto notabile s* attacca al caule , 

V. La foglia, che abraccia il caule ( folium 
implexìcaule ) , quando la sua base abbraccia tut- 
to il giro del caule. Se poi non l’abbraccia in- 
tieramente, chiamasi fohum semi-ampltxicauh . 

VI. La foglia perfoliata ( folium perfoliatum ) , 
quando la base della foglia cinge da per tutto 
trasversalmente il caule . 

VII. Le foglie connate ( foli* connata ) , quan- 
do sono opposte , e si uniscono fra di loro colla 
base . 

Finalmente la foglia detta vaginant , la quale 
ha di proprio , che la sua base forma un tubo 
Cilindrico , che investe il ramo . 

Quanto poi alla direzione delle foglie , questa 
olire tredici varieth . 

I. Foglia opposta ( folium adversum ) , il di cui 
lato guarda il mezzo giorno , e non il cielo . 

II. Obliqua ( folium obliquum ), quando la base 
di essa guarda il cielo , e 1’ apice 1’ orizzonte . 

III. Inflessa ( folium injlexum ) detta oltracciò 
folium incurvum , quando s’ incurva superiormente 
verso 1’ apice. 

IV. Avvicinata ( folium adpretsum ) , quando 
jl-disco s’ approssima al caule • 
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V. Eretta ( folium erefìum ) , quando forma col 
caule un angolo acutissimo . 

VI. Patente ( folium patens ) , che forma col 
caule un angolo acuto . 

VII. Foglia orizzontale ( folium harizontale ) , 
che forma un angolo retto col caule . 

Vili. Foglia inclinata ( folium incìinatum ) detta 
ancora da alcuni folium rejlexum , che si curva 
verso le parti inferiori . 

IX. Foglia revoluta ( folium revolutum ) , che 
si piega inferiormente . 

X. La foglia detta ( folium dependens ) , la qua* 
Je guarda la terra con direzione retta . . 

XL La foglia, che ha radici ( folium radicarti ) , 

XIL Quella , che nuota sulla superfìcie dell’ac- 
qua ( folium natuns ) , come appunto è la ninfea 
nymphita . 

Finalmente quella , che sta sott’ acqua , dette 
dal Signor Linneo folium demersum , 

[1 fulcro è una parte della pianta , che serve 
a sostenere maggiormente il tronco. Il Sig. Lin «, 
neo distingue sette spezie di fulcro , cioè la sti- 
pula , ja Brattea, la spina, l’aculeo, il cirro, la 
gianduia , ed il pube . 

La stipula è un? squama , che trovasi all’ in- 
cominciamento del picciuolo, o del peduncolo . 
Essa è della natura delle foglie . 

Le stipule , quando si trovano , differiscono 
fra di loro per alcuni riguardi. Infatti alle volte 
son doppie ( gemiti <e )j alle volte solitarie, ( so~ 
litaritc ); alle volte son decidue ( decidua ); alle 
▼ohe persistenti ( persistente ) ; alle volte attac- 
f catts 
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cate jf adnate ) ; alle volte sciolte ( solutx ) j al- 
le volte si trovano entro le foglie ( introf oliate * ); 
alle volte fuori dalle foglie ( ex trafohace* ). 

La Bracìea , che chiamasi eziandio folium fiora- 
le , è una foglia singolare, che deferisce dalle 
altre pel suo colore , e figura . 

La spina è un corpo duro , e pungente , che 
nasce dalla parte legnosa . Le spine si trovano 
e nei rami , e nelle foglie , e nel calice , e nel 
frutto . 

L’ Aculeo è parimenti un corpo duro e pungenr 
te , che differisce dalla spina per ragion della sua 
origine, mentre esso nasce dalla corteccia (i). 

Il Cirro , Cirrhus, è un corpo filiforme fatto a 
guisa di spirale , mediante il quale una pianta si 
attacca ad un'altra. Chiamasi volubile , cirrhus 
volubilis , allorché si volta or da una parte , ed 
or da un’ altra . 

La Gianduia e una papilla, che separa un qual- 
che umore. Differiscono fra di loro le glandule 
per ragion del sito , della loro figura , e dell’ u- 
nror , che contengono . 

Quindi chiamansi Gianduia petiolares qyelle, che 
insistono sui picciuoli . 

Gianduia f oliate* quelle , che trovansi in sulle 
foglie . E qui è da notarsi , che alle volte tali 
glandule si trovano nelle intagliature , come per 
esempio nel salice ; alle volte alla base , come 

nel- 

(i) Le fpine , e gli Aculei oltre al Portegno , che pre- 
dano alla pianra fervono eziandio per allontanare gli anima- 
li , che potrebbero danneggiai* le piante . 
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nelle foglie delle mandorle ; alle volte al tronco, 
come nel croton , ed alle volte alla superfìcie , 
còme nella pinguicula . 

G’andulte stipuìares , che si trovano sopra gli 
stipiti . 

Gl andul te capillares , che sóno molto tenui . 

Pori, che rappresentano tante picciole cavità. 

Quelle , che son dilatate da qualche fluido ae- 
riforme , chiamansi folliculi . 

Finalmente quelle > che contengono un qualche 
umor separato, si nominano utriculi (i). 

Il pube non altro è se non se una ruvidezza, 
che si trova in varie parti della pianta , ed alle 
volte è composto di fili , o peli , i quali vengo- 
no considerati come tanti condotti esqretorj della 
pianta stessa; alle volte i peli son curvi, ed un 
pò densi , e formano ciò , che si chiama lana ; 
alle volte Son paralleli, ed il pube , che indi ri- 
sulta , chiamasi tarla ; alle volte sono appena vi- 
sibili , e l’uno all* altro vicini formando un tutto 
bianchiccio , e ciò chiamasi tomento ( fomenta m) ; 
alle volte son un pò piani , e rigidi , e si chia- 
ma ruvida ( striga ); alle volte sono fatti questi 
peli a guisa di uncini , che si attaccano pronta- 
mente alle vesti, od agli animali , che vengono a 
toccarli . l’ale spezie di pube chiamasi amo ( ha- 
mus ). Quindi , la denominazione di hamiplant or. 

L’ ultima parte del' tronco , ossia l’ ibernacolo 

h y- 

(1) Le varie denominazioni appartenenti alle glandttle 
per ragion della loro figura , noi le abbiamo efpotte altrove 
infittendo fugi’ infegnametìri del Sig% Gaettoni . 

Chaptal TJV. •• C 
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hybernaeuhim , è una protuberanza od escrescenza, 
in cui si trovano involte, ed aggomitolate le par- 
ti di una pianta novella . Esso è o bulbo , òul- 
hus , o gemma ( gemmi ). 

Il bulbo è un ibernacelo , che trovasi nella 
radice , o tronco discendente . Il bulbo dividesi 
dal Signor Linneo in 

Squamoso ( squamosus ),che è composto di la- 
mine imbricate . 

Solido ( solidus ), che è di una sostanza dura, 
e solida • 

Tunicato ( tunuatus ) , che è formato di nu- 
merose tonache. 

Articolato ( articulatus ) , che consta di lamine 
concatenate . 

La Gemma è un ibernacolo collocato al tron- 
co ascendente ordinariamente nell' ascella delle 
foglie , e fra le code delle foglie , ed i rami . 
Essa sembra attaccata alla parte mediante un pic- 
ciuolo profondamente inserito. Contiehe ordinaria- 
mente o foglia, o ramo, o fruttificazione (i). 

Le gemme variano molto quanto alla loro for- 
ma , mentre altre sono rotonde; altre più o me- 
no allungate ; altre terminano in punta ; altre 
hanno una figura triangolare : altre sono quadra- 
te , ec. 

"• Quanto alla disposizione il Sig. Bonnet ne di- 
stingue cinque spezie di gemme , cioè 

I. 


(0 Constai gtmma ve! stipuli /, ve/ petiolis , vel fa- 
lierum t udì mentis , vtl squamit corticalibus . Linneo l. e • 
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ì. Le gemme àlternative , che son collocate al- 
ternativamente alla pianta . 

II. Le gemme opposte , quando 1’ una sembra 
collocata in opposizione all’altra. 

III. Le gemme verticillate , quando formano tan- 
ti anelli d’intorno alla parte, ove si trovano at- 
taccate 

IV. Le gemme, che formano quasi una spira- 
le considerandole insieme Unite , ossia che hanno 
una tal positura paragonabile alle quinconce. 

* V. Finalmente la quinta spezie comprende quel- 
le gemme , che non son punto collocate nelle 
ascelle delle foglie; ma nella cima dei rami (i). 

Avuto poi riguardo alla parte, che si sviluppa 
dalle gemme , si dividono le medesime in tre va- 
rietà , cioè ìn folli ferie , in fiorifera, ed in. folìife- 
ro-f lorifera . 

Le gemme foliifere producono foglie, e rami; 
le fiorifere fiori ; e le foliifero-florifere e fiori , 
e foglie , e rami . Il Sig. Linneo ha aggiunte le 
altre tre seguenti varieté , cioè 

Gemmic foliifere et fiorifera f emina . 

; Gemma falcifera , et fiorifera mascula . 

C 2 Getti- 

ci) Il citato autore parlando dt^Ia gemmazione ( gem- 
mati o ) odia della dtlpofìzione della jJbmma , di (lingue le 
feguenti varietà . 

Prima . Gemma oppositiva peiiolarts ; Seconda . Opposi- 
tiiia stipularne ; Terza . Alternativa petiolares ; Quarta . 
Alternativa stipiti aceo petiolares \ Quinta. Alternativa iti • 
pulacea ; Seda . Anomala ; Settima . Nulle . 

Denominazioni , di cui facilmente li comprende il ligniti, 
caco . 
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Gemmi foliiferr , et fioriferi hermaphroditi , ' 

Secondo la natura del fiore , ch’esse contengo»’ 
no i mentre tali fiori ponno essere maschj , fem- 
mine , od ermafroditi , come da poi osserveremo^ 

Quando la gemma cade dopo lo sviluppo della 
parte , che contiene , chiamasi gemma decidua . 

Le gemme fiorifere contengono i fiori invilup» 
pati , e coperti da squame, ossia dalla parte este- 
rior delle gemme stesse. Esse poi son poste or» 
dinariamente all’ estremità di alcuni rami i più 
giovani . 

Le gemme foliifere contengono entro di loro 
inviluppate , ed arrotolate più foglie . Il Signor 
Linneo distingue dieci modi di una tal positura 
delle tenere foglie . 

I. Eolia involuta , i di cui margini laterali sono 
arrotolati in loro stessi interiormente . 

II. Fo/ia revoluta , i cui margini s’arrotolano 
esteriormente . 

III. Eolia convoluta , un margine delle quali ab- 
braccia l’ altro della stessa foglia a guisa di co- 
colla . 

IV. Folla o bvoluta , quando i margini alterni 

comprendono il margine retto della foglia op- 
posta . _ ^ 

V. Fo/it imbucata , quando scambievolmente s’ 
appoggiano con di?ezion parallela . 

VI. Eolia equitantia , quando i lati della foglia 
combaciano parallelamente , talmente che gl' in- 
teriori vengono coperti dagli esteriori . 

VII. Folta conduphcata , quando i lati della fo- 
glia s’ avvicinano fra di loro parallelamente . 

Vili. 
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Vili. Folta plìcata , quando si piegano longitu- 
dinalmente in se stesse più , e più volte . 

IX. Folta reclinata, quando le foglie sono ripie- 
gate inferiormente verso il picciuolo. 

X. Folta circinalìa , quando sono arrotolate per 
di sotto formando delle spirali. 

Dobbiamo in fine avvertire, che alcuni in luo- 
go della denominazione gemma , usano quella di 
bottone (i). 

La Terza parte del vegetabile , ossia la frutti- 
ficazione abbraccia sette parti , cioè il calice , la 
corolla, lo stame, il pistillo, il pericarpio , il 
seme, ed il recettacolo. Il, ricettacolo è una par- 
te comune si al fiore , che al frutto . Il calice , 
la corolla, le stamigne , o stami , ed i pistilli 
son proprj a 'fiori , e finalmente il pericarpio, ed 
il seme appartengono al frutto . 

Il calice si considera come prodotto dall’espan- 
sione del peduncolo . Ha un Color differente del 
rimanente del fiore , il qual fiore delle volte è 
da esso sostenuto , alle volte avvolto , ed alle 
volte il calice presta tutti due questi uflìzj . 

Il calice differisce per li seguenti rapporti . A 
pel numero , B per la composizione . C per le 

C 3 par- 

li) Uri piantar pierxqtie in frigidi*, fic in calidis re- 
gionibus vi* ull* gemmis gaudent . 

Carenr gemmis arbores vari* : P hiladtlpbus , Frangiti a 
T. Alaternus . T. Paliurus T. Hibiscus , Cassia, Mimo- 
sa, Eryt brina , Anagyris , Midi cago , Niriunt , Viburnum, 
Rbus , Tamarix , Htdera , Erica , Mal pi ghia , Solarium , 
Assiepiti , ec. Linneo /, c. 
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parti . D per le lacinie . E per la figura . F per 
1’ uguaglianza . G per il margine, H per l’apice. 
I per la proporzione , K per il luogo . L per la 
durata , 

Quanto al numero , esso alle volte manca; alle 
volte è un solo ; ed alle volte è doppio , 

Quanto alla composizione, si distingue il cali- 
ce in 

Imbricato , i mbricatut , <?he risulta di squame 
J’ una soprapposta all altra . 

Squamoso , squamosus, che è composto di squa- 
me aperte da ogni parte, e larghissime. 

Aumentato , Aurtus , calyculatus Vaili. , quando 
la serie delle foglie è più breve e diversa , e 
cinge esteriormente la base del calice . 

Moltifloro , multijlorus , che è comune a molti 
flosculi . 

Quanto alle sue parti , vi sono dei calici di 
un pezzo solo , ed altri Hi Hoc , o più pezzi ; 
quindi le denominazioni 
Calyx monophyllut . 

Calyx chphyllus , 

Calyx tnphyìlus . 

Calyx trtraphyllus . ' 

Calyx ptntaphyllus • 

Calyx hfxaphyllus etc. 

Quanto alle lacinie , ossia a’ pezzi del calice , 
o sono intiere , oppure sono anch’ esse divise in 
parti : quindi le denominazioni 
lntesjer , 

Tìifidu t f 

Trifidus . ! 

Qua- 
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Quadrifida t . 

Quinquefida t etc. 

Rispetto alla figura esso acquista le seguenti 
denominazioni . Caulis Glohosus ; Caulis Clara tus ; 
Caulis reflexus ; Caulis ereftus , le quali denomina- 
zioni chiaramente indicano il significato , Rispet- 
to all’uguaglianza può essere uguale , disuguale , 
e le sue parti alterne più brevi . Quindi Calyx 
gqualis , Calyx irnequalis , ec. 

Relativamente al margine , può essere senza 
intagli , ed in tal caso chiamasi Calyx integerrimur, 
può avere delle intagliature come quelle della 
sega , e si nomina Calyx serratus ; e finalmente 
può essere contornato di peli Calyx eiliatus . 

L’ Apice del calice somministra le seguenti va- 
rietà , 

Calyx acutus ; che ha l’apice acuto. 

Calyx acuminatus ; che lo ha acuminato . 

Calyx ohtusus j che lo ha ottuso. 

Calyx unico denticulo francato ; che ha tagliato 
un dente. 

La proporzion del oalice rispetto alla corolla 
somministra le seguenti varietà. 

Calyx caroli* longior ; che è più lungo della co- 
rolla . 

Calyx corali* xqualis , ossia che il calice ugua- 
glia la corolla in grandezza , 

Calyx corolla ir«vior, che ò più breve della co- 
rolla . 

Il luogo, a cui si trova il calice, somministra 
tre varietà , cioè quando è attaccato ai fiore chia- 
masi calice del fiore , Calyx fiori* \ calice del frut- 

C 4 to. 
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to , quando è attaccato al frutto , Cai yx fruflus ; 
e finalmente calice della fruttificazione , quando 
appartiene all’uno, ed all’ altro, Calyx ftudifica- 
tionis . 

Finalmente la durata del calice somministra 
altre tre varietà. Chiamasi caduco, Calyx calucus , 
quando cade alla prima apertura del fiore. Deci-, 
duo, Calyx JtciJuus , quando cade unitamente alla 
corolla del fiore quando è 'passato il medesimo ; 
e finalmente calice persistente , Calyx persìsterti , 
quando si conserva fino alla matuùtà del frjutto. 

Del resto il Signor Linneo distingue sette spe- 
zie di calice designate dalle seguenti denomina- 
zioni. Prima ' Ptrianthium . Seconda Invajucrum . 
Terza Amentum . Quarta Spatha • Quinta Gluma . 
Sesta Ca/yptra. Settima Volva. 

Il periantio è il calice il più comune : alle 
volte risulta di un sol pezzo ; ma più spesso di 
molte lacinie , ed è contiguo alla fruttificazione . 
dovente racchiude le stamigne, ed il germe, non 
dirado le stamigne sole , ed alle volte il germe 
senza le stamigne . 

L’Involucro, od inviluppo è un calice comune 
« molti fiori . Esso risulta di più pezzi disposti 
a forma di raggi , e non di rado coloriti . Il Sig. 
Linneo suddivide l’involucro in due sorta , cioè 
in universale, e parziale. L’involucro universale 
involucrum universale è quel calice , che trovasi 
alla base dei primi raggi delle piante ombellife- 
re ;T involucro parziale, involucrum partiale , poi 
è quello, che sta alla base di ciascuna oinbrel- 
letta, od ombrella particolare, in appresso spie- 
. - ' v • S l,e - 
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gherèmo cosa intendesi per ombrella si generale, 
che particolare . 

L’ Amento, detto da alcuni eziandio Julus , è 
formato dal ricettacolo comune , o secondo il Sig. 
Duhamel di squame attaccate ad un filetto comu- 
ne , le quali squame comprendono e fiori maschi, 
e fiori femmin*. Questi calici poi sono ordina- 
riamente co’.i disposti , che vengono a formare 
quas.i una coda di gatto. 

La spata , o velo è un calice membranaceo , 
da cui escouo uno , o più fiori 5 i quali alle vol- 
te son muniti di periantio. Questa membrana è 
tagliata dall’ -alto al basso longitudinalmente . 

La gluma è un calice composto di una, o pii* 
.valvule ordinariamente trasparenti, e che forma- 
no quasi una spezie di cucchiarinò . Terminano 
ordinariamente in una punta detta dal Sig. Linneo 
■Arista , e costituiscono il calice proprio alle gra- 
migne . 

La Caliptra, a scuffia , è un inviluppo mem- 
branoso , e sottile , di figura ordinariamente co- 
nica, che cuopre le parti della fruttificazione . 
JE’ un calice proprio, a’ musei . 

La volva , detto anche borsa da alcuni . Quest’ 
è un calice fisso , e grosso , il quale è proprio 
a certe piante, della famiglia dei funghi . Esso si 
apre superiormente , e dal suo centro esce il cor- 
po della pianta. E’- lacero da. tutte le parti. 

Nella Corolla si comprendono due parti , cioè 
jl petalo ( petalum ) , ed il Nettario {acciari unì ) . 

1 petali son quelle foglie del fiore di variato 
colore , che circondano le parti della fruttifipa- 

zio- 
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zione. Essi son compresi ordinariamente dal cali- 
ce , ed il loro numero è vario , 

Vi sono in fatti alcuni fiori , che mancano af- 
fatto di petali , e questi si chiamano fiori ape* 
tali ( flores apetali ) ; ve ne sono degli altri , che 
comprendono un petalo solo , che si chiamano 
perciò fiori monopetali ( flores monopetali ) . Fi- 
nalmente ve ne sono di quei , che risultano dì 
più petali , e si chiamano fiorai polipetali ( flores 
polypetali ) . 

Nella corolla di un petalo solo si distinguono 
tre parti, cioè l’inferiore, che è ristretta e chia- 
masi tubo ( tubus ); l'apertura superiore di que- 
sto tubo , che chiamasi faqce ( faux ) , e final- 
mente la parte espansa al di sopra della fauce , 
che chiamasi lembo ( limbus ), 

In ogni petalo della corolla polipetala si di- 
stinguono due parti , cioè la superiore detta la- 
mina ( lamina ), e l’inferiore, con cui immedia- 
tamente attaccasi alla base , che nominasi unghia 
{ unguis ), 

Il Nettario è quella parte della corolla , che 
non appartiene nè al petalo , nè alle stamigne , 
■eppure a' pistilli . Esso è destinato a contener 
il miele delle piante • 

Ee stamigne vengono considerate come le par* 
ti maschie del fiore. Esse son racchiuse entro la 
corolla , e le parti , che le compongono, sono il 
filamento ( filamentum ); la sommità , detta An- 
thera , più grossa del filamento ; e la polvere , 
che si contiene, in queste anthere , detta pollen. 
il pistillo , ossia la parte femmina dei fiori , 
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risulta parimenti di tre parti ; cioè di una parte 
larga collocata alla base , che contiene il seme 
da fecondarsi , e chiamasi germe ( germen ). Da 
questa parte si solleva un’altra sottile a guisa di 
filamento , che termina nella terza parte , ossia 
, nella sommità differente dal suddetto filamento . 
La parte media chiamasi stilo ( Stylus ) , e I 4 
sommità stigma ( stigma ) 

U germe varia ed in figura , ed in forma r 
quindi acquista varie denominazioni cioè or chia- 
masi rotondo , or allungato , or cilindrico ec. e co» 
si pure unicapsuìare , quando contiene una sola 
cavità ; bicap sviare , se ne racchiude due , e così 
proseguendo . 

Il filamento è cilindrico, e si crede dotato di 
una cavità, per cui passa la polvere fecondante 
delle stamigne , che va a fecondare i semi che. 
nel germe si contengono . 

Lo stigma varia anch' esso e per la sua figu- 
ra , e per la sua forma , alle volte è curvo 
alle volte è rotondo, alle y°Ho termina in pun- 
ta, e cosi di seguito. Si trova in alcune piante 
intiero , in altre diviso in due parti , in altre 
in tre, ed in altre in più parti. 

La corolla dunque forma la circonferenza del 
fiorf ì lo stamigne son collocate per 1’ ordinario 
più in dentro , e nel suo centro giacciono i pi- 
stilli . > 

E 1 da notarsi , che alcune volte le parti no- 
minate , cioè le stamigne , ed i pistilli non son 
perfette ,• ma ( come le stamigne ) or mancano 
di filamento , ed or d’ anthera . Cosi pure ( ti- 
gnar- 


^4 Discorso Preliminare 

guardo a’ pistilli ) qualche volta son destituti dì 
stili , ed in tal caso lo stigma è aderente al ger- 
me , e chiamasi sessi/e ; altre volte mancano di 
stigma, tei 

Si deve altresì osservare , che non tutte le 
parti da noi fino ad ora esamina e nel fiore si 
trovano sempre nei fiori medesimi , ma qualche 
volta mancano una , ó più parfi . Cosi vi sono 
per esempio alcuni fiori , che son privi di cali- 
ce , ed hanno le altre pani ; altri , che son de- 
stituti di corolla ; ve ne sono di quei , che non 
hanno stamigne ; cosi pure di quei , che non 
hanno pistilli , e finalmente di quei , che non 
hanno nè stamigne nè pistilli . 

.? I fiori , che mancano di corolla , o di calice 
non son perciò sterili , mentre producono come 
gli altri i loro semi. Quindi ben si scorge, che 
]e suddette due parti non son necessarie alla 
fruttificazione. Ma quando mancano le stamigne, 
od i pistilli, in tal caso s’annulla la fruttifica- 
zione , ed i fiori perciò sono sterili , ed imper- 
fetti . 

i Alle volte una porzione delle stamigne, o dei 
pistilli si cambia in petali , ed alle volte per la 
somma nutrizione si convertono totalmente in 
petali , e si nel primo , che nel secondo caso s’ 
impedisce la fruttificazione . 

I fiori , che contengono tutte le loro parti , 
son chiamati fiori perfetti , fiori semplici , fiori na- 
turali. I fiori, che hanno stamigne, ma son pri- 
vi di pistilli , si nominano fiori maschi. I fiori, 
che al contrario hanno pistilli , ma mancano di 
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Stamigna , son detti fiori femmine ; e finalmente 
quando hanno stamigne > e pistilli , tali fiori si 
chiamano ermafroditi * 

I fiori relat ivamente alla loro figura, alla lord 
distribuzione , ed alla loro composizione offrono 
non poche varietà, che sono essenziali, e neces- 
sarie da conoscersi . 

E prima di tutto, come detto abbiamo, i fio- 
ri o son privi di corolla * e si chiamano apetaUi 
o ne hanno, e si nominano petalodi . Quei, che 
risultano da un petalo solo , si chiamano mono- 
petali * e quei all’incontro , che contengono più 
petali, si appella 0 polipetali . 

I fiori monopetali o sono regolari > che hanno 
una circonferenza, o contorno simmetrico, e rego-* 
lare , o sono privi di questa regolarità , e pre* 
sentano perciò un contorno stravagante. I primi 
di questi si chiamano fiori regolari) flores irrego- 
lare* , od anomali -, Si determina la figura dei re- 
golari col riferirla a qualche Corpo conosciuto * 
ed ovvio . Quindi si chiama fiore campaniforme, 
flos tampaniformìs , quello , che rappresenta una 
campana . Fiore infundibuliforme , flos infundibu- 
liformis * quello * che ha la forma di un imbuto* 
Fiore a sottocoppa , flos hypocrateriformis , quello* 
il di cui tubo rappresènta un cilindro , ed il 
lembo una spezie di circolo talmente àrtnesso al 
suddetto cilindro , che rappresenta la forma di 
una sottocoppa* Fiore rotato , flos rotatus , quel- 
lo, che ha la forma di una ruota. 

I fiori irregolari, od anomali) presentano non 
poche varietà . 

Al- 


Discorso Preliminare 


• Alcuni sembrano avere una forma simile ad 
tana faccia umana , o ad una maschera, e si chia- 
mano fiori personali , 0 galeati , fiores personali , 

O goleati . 

Altri hanno la forma di un’ orecchia , o di un 
cappuccio, e si chiamano fiori auricolari , o cu- 
culiati , fiores auriti , o cuculiati . 

Altri hanno il tubo , che termina in forma di 
tana lingua , come vedesi nell’ Aristolochia . Tali 
fiori chiamansi linguali , fiori s tubolati in ìinguam 
desinentes . 

Quando il tubo di tali fiori è da ambe le parti 
aperto , si chiamano fiores utrinque patentes. 

Vi sono" di quei, che terminano alla base co- 
me iti un anello, e chiamansi fiores in annulum 
desinente s » \ 

Finalmente alcuni di tali fiori rappresentano < 
due labbra, e si chiamano perciò fiori labbiati , 
fiores labiati . Il superior di questi chiamasi gd- 
lea , e l’inferiore barba. 

Queste varietà appartengono a’ fiori semplici , 

* ossia a quelli , che risultano da un sol fiore . I 
fiorì eomposti , ossia quelli > che rappresentano 
un aggregato di molti piccioli fiori monopetali 
offrono tre singolari diversità . 

Quando i suddetti fioretti , fiosculi, sono intie- 
ri , il fior grande , che indi risulta , chiamasi 
flosculoso , fios fi, osculo su s . 

Quando al contrario non sono intieri , ma 
mancanti della metà , in tal caso il fior grande 
si chiama semi-flosculoso , stmi-fiosculosus, e cia- 
scun 
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scuri fioretto cosi tagliato chiamasi semi-flosculo * 
semi-jlosculus . 

Quando finalmente il fior grande è compostò 
di due ordini di fiori , cioè di flosculi, e di se- 
mi-flosculi in modo tale che i flosculi occupino 
il centro , ed i semi-flosculi la circonferenza, in 
tal caso si chiama radiato , jl os radiatus ; mentre 
i lembi dei semi-flosculi si dispongono in modo, 
che formano tanti raggi . 

I fiori polipetali regolari formano sei distinte 
varietà, cioè o sono crociformi, jlores truci formes; 
o sono rosacei, jlores rosacei ; o sono umbellati , 
jlores umbellati ; o sono cariofilei, jlores caryophyl- 
l<ci ; o finalmente sono liliacei , jlores liliacei < 

Nei crociformi si trovano quattro petali di- 
. sposti a guisa di croce . 

Nei rosàcei i petali sono ordinariamente nu- 
merosi , e rappresentano la figura della rosa. 

Negli umbellati il ricettacolo ( di cui or ora 
parleremo ) è disposto a guisa di ombrella , ed 
hanno di proprio tali fiori , che il seme innanzi 
alla sua maturazione sembra Unico , ed in segui* 
to si divide in due . 

Fiori cariofilei , o fiori a cipollina, differiscono 
dai fiori rosacei , mentre in questi 1’ unghia dei 
petalo sta attaccata al contorno del calice , ed 
in quei , ossia nei cariofilei , il calice forma una 
spezie di tubo nel di cui fondo stanno attaccate 
le unghie dei petali , le quali si vanno slargan- 
do a misura, ch’escono dal tubo medesimo. 

Finalmente i fiori liliacei hanno la forma del 
giglio . Sopra questi fiori fa d’ uopo osservare , 

che 
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che non di rado risultano di un petalo solò di* 
viso in sei , od in tre parti in luogo di esser 
composti > secondo 1’ ordinario di sei , o di tre 
petali separati • In tali occasioni bisogna esami* 
nare il frutto , il quale nella classe dei fiori li- 
liacei è una capsula trìloculare . 

Cosa intendesi per capsula triloculare, diremo 
in appresso . 

I fiori polipetali irregolari sono i leguminosi , 
detti eziandio papilicmacei . Tali fiori sono com- 
posti di quattro in cinque petali , ch’escono dal 
fondo del calice , ciascuno dei quali è designato 
dai Botanici con differenti nomi » 

li superiore chiamasi vex illuni . Esso è più 
grande degli altri, ed è un pò piegato; quello, 
che si oppone a questo, si chiama canna , men- 
tre rappresenta una picciola barchetta . 

Finalmente, quelli , che sono a’ lati , e che 
hanno la forma di due ale, chiamasi appunto alt. 

I fiori polipetali irregolari anomali son com- 
posti di molti petali irregolari , posti in modo 
disordinato, talmente che riesce difficile il poter 
riferirsi ad una qualche determinata figura . 

Quanto poi alla distribuzione dei fiori , è da 
osservarsi, che alcune volte sono sparsi qua, e 
Ih senza alcun ordine in sui rami , e chiamansi 
perciò flora disseminati . < 

Alle volte sono riuniti in fascetti, e chiaman- 
si flores fasciculati . 

Alle volte sono aggomitolati, e nominansi flo- 
res confetti . 

Alle volte formano degli anelli , i quali cir- 
coli- 
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fondano il fusto, e son detti f/ores verticillati. 

Alle volte sono attaccati a gamhi ramosi a 
guisa dei piccioli granelli di un grappolo d’ uva, 
e costituiscono i fiori racemosi , flores racemosi. 

Alle volte sono disposti in forma di spiga , e 
son detti perciò f/ores spienti. 

Alle volte questi stessi fiori a spiga sono in 
se stessi avvolti , e formano i flores convoluti . 

Alle volte sono solitarj , flores solitàrie, e con 
si in altre forme meno considerabili , 

Il Pericarpio è 1’ embrione dilatato , e disteso, 
che racchiude i semi . Questo viene diviso dal 
Signor Linneo in otto varietà ; cioè in capsula , 
che internamente è cavo, e si apre con sezioni 
regolari . In esso si distinguono quattro parti , 
cioè la valvula , ossia la membrana , che cuopre 
esteriormente il seme . 

Il tramezzo , dissepìmentum , che risulta da 
membrane , che dividono 1* interna cavità in 
concamerazioni . 

I loculamenti, e spazj vuoti, loculamenta , de- 
stinati a contenere i semi . 

La Columella , che è la parte , che connette i 
pareti interni coi semi. 

La seconda varietà è detta siliqua. Questo per 
ricarpio è composto di due valvule . Ed in am# 
be le suture delle medesime sono attaccati i semi. 

La terza è detta legume. Differisce questo pe- 
ricarpio dall’ or ora nominato per motivo che i 
semi sono attaccati in una sola sutura. 

La quarta si chiama conce ttacoio , conceptacu- 
lum . Esso q formato da una sola valvula , e 
Chaptal T.IV, D quia- 
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quindi viene da alcuni detto follicolo . Si apr$ 
giusta la sua lunghezza. 

La quinta è detta Drupa. Questo pericarpio è 
composto di una polpa molle , che contiene nel 
suo centro una noce . 

La sesta viene detta pomo , pqmum . Differi- 
sce dal precedente ; mentre in luogo di una no- 
ce contiene una capsula. 

La settima è detta bacca . Essa indica quel 
pericarpio polposj^ che contiene dei semi nudi. 

L’ultima finalmente è detta strobilo, strobilus. 
Esso è composto di tanti piani legnosi uno gia- 
cente sopra parte dell'altro, essendo nei varj ri- 
sultanti interstizi comprese delle sentenze , che 
sono dell’ordine delle noci. 

Il seme è di tre spezie , cioè o nudo , e si 
chiama propagìne, propago', o coperto di un in- 
tegumento coriaceo , e si chiama propriamente, 
seme , samen ; o finalmente coperto da un inte- 
gumento legnoso, e chiamasi noce, nVx. 

Nel seme propriamente Linneo distingue le se- 
enti parti . 

I. Il torculum, che è il primordio della nuova 
pianta contenuto entro il seme . 

II. Il Coty ’edon, che è il qorpo laterale del se- 
me , bibulo , e caduco . 

Hìlum , che è la cicatrice esterna del seme in 
quella parte , in cui era attaccato al frutto . 

Arillus, che è la tonaca esterna del seme, che 
$i separa spontaneamente. 

Coronula è una parte soprapposta al seme . 
Quando questa è fatta a guisa di piuma chiama- 
si 
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si pappo , pappus : la parte , che unisce il seme 
al pappo , chiamasi stipite , stìpes . 

Ala è una picciola membrana attaccata al seme. 

Il ricettacolo è quella parte della fruttificazio- 
pe, che unisce le altre parti lino ad ora descritte. 

Esso è di cinque spezie , e quindi acquista 
cinque differenti denominazioni . 

Chiamasi reeeptaculum comune , che abbraccia 
molti flosculi . 

Ricettacolo proprio, reeeptaculum proprium, che 
comprende le parti di una sola fruttificazione . 

Umbella , che manda tanti peduncoli filiformi 
in modo, che viene a formare un'ombrella, Al- 
lorché questa ombrella non si suddivide in altri 
peduncoli , si chiama semplice umbella simplex . 
Quando poi ciascun peduncolo sostiene nel suo 
apice una picciola ombrella , si chiama composta 
umbella composita . Quindi allorché si dice om- 
brella universale intendesi la maggiore , ed all* 
incontro quando si dice ombrella parziale si vuol 
intendere quella particolare , che nasce nell* api- 
ce di ciascun peduncolo dell’universale, 

Cym* è una spezie di ombrella ramosa, i di 
cui rami maggiori partono da un centro comune, 
e le frondi laterali si spargono da una parte , e 
dall’altra. 

SpaJix é un ricettacolo formato a guisa di un 
tronco diviso in piu rami , e compreso da una 
spata . . 

Aggiungeremo in fine, che le piante vengono 
divise da molti Botanici in due gran classi, cioè 
in gemmipare , e non gemmipare. Piante gemmi- 
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pare son quelle, dal cui tronco, t» rami spuntano 
quelle escrescenze , che come abbiamo osservato 
chiamami gemme , o bottoni ; onde tutte le altre 
piante , che non son dotate di questa prerogati- 
va, chiamansi non-gemmipare . 

Le piante gemmipare sono di due spezie, cioè 
od hanno un sol tronco , o più tronchi , che na- 
scono da una stessa radice. Le piante di un sol 
tronco chiamansi Albori , e quelle all’ incontro , 
che ne hanno piti tronchetti a guisa di tante 
verghe , chiamansi Fr urtici . 

Gii Alberi relativamente alla loro grandezza 
or si nominano alberi , ed or arboscelli . 

Le piante non gemmipare comprendono duo 
ordini differenti di piante, mentre o queste pro- 
ducono un tronco robusto , e sono di lunga du- 
rata , od hanno un tronco tenero, e debole , e 
muò'jono in poco tempo . Le prime di tali pian- 
te chiamansi suffruttici, e le seconde propriamen- 
te erbe (i). 

Premesse queste cose egli non riuscirk tanto # 
malagevole ii comprendere le divisioni , che da- 
gli Autori vengono sulle piante istituite. Queste 
divisioni chiamansi metodi , e noi esporremo in 
questo luogo i due più decantati fra quei , che 
si sono fino ad ora prodotti , vale a dire quello 
di Tournefort , e quello di Linneo . 

Il 

(i) Quella divifione é veramente , come offerv? il Sig. 
Linneo, poco accuuta , jnentre vi lono delle piante gnnue , 
che allorché nafcono in regioni calde divengono perenni , ed 
arborefcenti ; ed al contrario vi fono delle perenni, che pian- 
tate in regioni fredde divengono annue , ]. c. 
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il Signor Tournefort deduce le sue classi dalla 
diversa fortna della corolla , o per meglio dire 
dalla figura dei fiori . Il Sig. Linneo all’ incontro 
dal numero, inserzione, e proporzione dellé sta- 
migne contenute nei fiori , Esporremo ciascuno 
separatamente . 

METODO 

. Del Signor Tournefort. 


Fra le piante altre , come abbiamo Osservato» 
producono fiori semplici , ed altre all’ incontro 
fiori composti . 1 fiori semplici od hanno urta 

corolla dotata di un petalo solo , o risultano di 
più petali separati , cioè o son monopetali i o 
polipetali. Oltracciò ve ne sono delle piante , 
le quali producono dei fiori privi affatto di co- 
rolla , e son detti perciò staminei . I fiori poi 
dotati di corolla o sono di Una forma regolare , 
o sono irregolari affatto . Dietro tali fondamenti 
il Signor Tournefort divide tutte le piante in ven* 
tidue classi, diciassette dèlie quali risultano dal- 
le erbe , e dai suffruttici , e le altre cinque da- 
gli alberi , e dai fruttici ■. 

Le prime quattro classi ra cchiudonò tutte quel- 
le piante, che producono fiori monopetali, ras- 
somiglianti a qualche corpo volgare . 

L Erbe , e suffruttici , che hanno dei fiori 
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monopetali cmpaniformi (i). 

•Ili Erbe, e sutFruttici , che producono fiori 
monopetali infundifculjformi ; Ipocrateriformi , e 
rotati . 

ILI. Erbe , t soffruttici, che producono fiori 
monopetali , che non hanno tutti la stessa figu- 
ra , anomali , ma altri son cuculiati , ed altri 
personati . 

IV. Erbe , e sutFruttici , che producono fiori 
labbiati; Queste potrebbero in falche occasione 
confondersi colle personate , ina però si scansa 
ogni errore attendendo al calice delle labbiate , 
mentre in esse si converte sempre in pericarpio, 
che contiene quattro semi . 

Le sette seguenti abbracciano quelle piante > 
$he producono fiori polipetali i 
! V. Erbe , e sutFruttici , che son dotati di fio- 
tti crociforrtii , e il di cui pistillo passa sempre 
in frutto . 

VI. Erbe , t SutFruttici , che producono fiori 
rosacei . 

VII. Erbe , e sutFruttici , i cui fiori rosacei 
rappresentano * per mezzo del loro pedunculo , 
tante ombrelle ; 

Vili. 

(t) Il Si». Tournefort diftingue quattro fpezie di fiori 
campaniformi ; la prima rjffomiglia propriamente ad ima cam- 
pana , e chiamafi campaniforme piopriarnente detto ; la fe- 
condi lungo e (fretto , e chiamafi campaniforme tabulato-, 
la terza è quella che fi ettende di molto nel fuo lembo, e 
chiamafi campaniforme patente . Finalmente 1’ ultima chia- 
mafi camp am ferme globoso , poichì Aiperiormente i anguft». 
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Vili. Erbe , e suffrutici, i cui fiori son ca- 

riofijei . 

IX. Erbe , e suffrutici , i di cui fiori rappre- 
sentano la figura del giglio , o sia sono liliacèi. 
E| proprio a questa classe, chè il pistillo, od il 
calice dei fiori passi in una capsula triloculare . 

X. Erbe , è suffrutici , che producono fiori 

papilionacèi . . 

XI* Erbe , e suffrutici , che producono fiori 
anomali , ossia privi di forma regolare , e che 
perciò non ponno riferirsi alle altre classi supe- 
riormente esposte . 

Lè tre seguenti comprendono le piante a fio- 
fi composti . 

XII. Erbe , é sulfruttici composti di fiori se- 
mi flosculosi . . 

XIII. Erbe, e sulfruttici composti di fiori flò- 
Sculosi . 

XIV. Erbe, e sulfruttici, che non producono 
fióri raggiati . 

Le piante appartenenti alle tre seguenti classi 
producono fiori apètali . 

XV. ' Erbe , e sulfruttici ; che producono fiori 
apetali , ossia starnine! . 

XVI. Erbe, e suffrutici , che non presentano 
fiori , ma portano i semi su! dorso delle foglie . 

XVII. Erbe , è sulfruttici , che mancano é di 
fiori , c di frutti visibili . 

Le cinque ùltime classi àbbracciaaó gli alberi, 
ed i fruttici . 

XVIII. La priitià fra queste cinque comprende 
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gli alberi , ed i fruttici , che producono fiori a- 
petali . 

XIX. La seconda abbraccia gli alberi , ed i 
fruttici , che producono fiori amentacei » 

XX. La terza comprende gli alberi, ed i frut- 
tici , che presentano fiori monopetali. 

XXI. La quarta racchiude quegli albori, ed i 
fruttici , che producono fiori rosacei . 

XXII. Finalmente l’ultima classe abbraccia gli 
alberi, ed i fruttici dotati di fiori papilionacei . 

Ciascuna delle suddette classi viene divisa dal 
Signor Tournefort in molte Sezioni, ed i caratte- 
ri di tali divisioni son tratti o da qualche accU 
dente della corolla, oppure dalla forma, e di*- 
sposizione delle frutta ; e qualche volta eziandio 
delle foglie . 

Cosi, la prima classe è divisa in nove sezioni. 

I. La prima comprende quelle erbe di tal 
classe , nelle quali il pistillo dei fiori passa in 
frutto molle , ed un pò crasso . 

II. La seconda abbraccia quelle di tal classe , 
nelle quali il pistillo dei fiori si coaverte in 
frutto molle , e molto picciolo. 

III. La terza racchiude le erhe di tal classe , 
in cui il pistillo dei fiori passa •in frutto secco, 
ossia in Una testa, che in alcune è unicapsulare, 
ed in alcune altre molticapsulare . 

IV. La quarta abbraccia quelle di tali erbe , i 
di cui fiori hanno il pistillo , che si converte 
in un seme solo. 

V. La quinta contiene le erbe di tal classe, i 
fiori delle quali hanno un pistillo , che si con- 

ver- 
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vèrte in fin frutto , che consta di follicoli 4 o 
vagtnette . 

VI. La sesta contiene quelle erbe della stessa 
classe » nelle quali il pistillo dei fiori nasce dal 
fondo del fiore stesso, e si converte in un frut- 
to molticapsulare . 

Vii. La settima abbraccia quelle erbe , nelle 
quali il calice del fiore si converte in un frutto 
per Jo più carnoso > 

Vili. L’ottava contiene quelle di tali erbe » 
che producono fiori campaniformi, il di cui ca- 
lice passa in frutto secco . 

IX. Finalmente la nona abbraccia quelle pian- 
te di tal classe, nelle quali il calice si converte 
in un frutto gemello i 

La seconda classe è divi sa in otto Sezioni i 

I. La prima abbraccia quelle erbe di fior mo* 
nopetalo infundibuliforme , il di cui pistillo pas- 
sa in frutto . 

II. La seconde, contiene le erbe di fiof ipocrar- 
teriforme , il di cui pistillo passa in frutto . 

III. La terza comprende le erbe di fior mo- 
nopetalo infundiboljforme , il di cui calice pas- 
sa per lo più in frutto . 

IV. La quarta racchiude 1’ erbe di fiot mono- 
petalo infundibuliforme » o rotato , il di cui pi- 
stillo è dotato di quattro embrioni , che si con- 
vertono in tanti semi , i quali si maturano nel 
calice . 

V. La quinta abbraccia le erbe di fior mono^ 
petalo infundibuliforme» che producono un seme 
solo. 
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. VI» La sesta comprende quelle erbe di tal 
classe , che hanno il fior rotato , il di cui pi- 
stillo passa in frutto secco . 1 

VII. La settima contiene 1’ erbe di fiore rota- 
to , il di cui pistillo passa in frutto molle . 

Vili. Finalmente l’ottava racchiude 1’ erbe di 
fior monopetalo rotato , il di cui calice pasca iti 
frutto . 

La classe terza abbraccia cinque Sezioni . 

I. ErBe di fior monopetalo anomalo aurito ; 
© cuculiato . , 

li. Erbe di fior monopetalo anomalo tubolato; 
che termina in lingua ; 

III. Erbe di fior thonopetaio anomalo aperto 
da ambe le parti . 

IV. Erbe di fior monopetalo anomalo tubola- 
to , personato . 

V. Erbe di fior., monopetalo anomalo , che 
termina in tin anello; 

La quarta classe è divisa iti quattro Sezioni . 

I. Erbe di fior monopetalo labbiato, il di cui 
labbro supetiore è galeato , o falcato; 

li. Erbe di fior monopetalo labiato , il di cui 
labbro superiore è scavato a .guisa di cu?chia jó. 

1IL Erbe di fior monopetalo labiato, il di cui 
labbro saperiore è eretto. 

IV. Erbe di fior monopetalo unilabiato . 

La quinta classe è divisa in nove Sezioni . 

Ì: Erbe di fior crociforme , il di cui pistillo 
passa in frutto itnicapsulare non siliquoso . 

II. Erbe di fior crociforme , il di cui pistillo 
passa in frutto breve , diviso io due parti, ed il 

setto 
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Aettd InfBrttiedio rispètto alle Vàlvulé h posto o- 
bliqdàmente . 

III. Erbe di fior crociforme; il di cui pistillo 
passa in frutto diviso ih due parti, e che hà il 
setto parallelo alle Valvole . 

IV* Erbe di fior crocifòrrtie , il di cui pistillo 
passa in frutto siliquoso bicapsularé . 

V. Erbe di fior crociforhie , il di cui pistillo 
passa ih una Siliqua articolata 2 

VI. Erbe di fior Cruciforme, il di cui pistillo 
passa in siliqua unicàpsulate . 

VII; Erbe di fior crocifortné , il di cui pistillo 
passa in frutto in tre ^ o quattro locUlamenti diì 
viso ; 

Viti. Èrbè di fior Crociformb, il di cui pistillo 
passa iti molti semi raccolti in capitello 

IX; Erbe di fior crocifbhtìé , il di chi pistillo 
passa iti frutto molle . 

Là Classfe sèsta abbraccia nove Sezioni . 

I. Erbe di fior rosaceo, il di cui pistillo pas- 
sa in frutto unicapsulare , che s’apre trasversal- 
mente in due parli . 

II. Erbe di fior rosaceo , il di cui pistillo ; 
òd il caJjcfe passanti in frbtto unicapsulare. 

IH; Erbe di fior rosaceo , il di cui pistillo 
passa in frutto per lo pili bicapsdlare . 

IV. Erbe di fior rosaceo , il di cui pistillo 
passa in frutto multicapsulare . 

V. Èrbe di fior rosaceo, il di chi pistillo pas- 
sa in frutto, in cui s’annidano i semi. 

VI. Erbe di fior rosaceo , il di cui pistillo 
passa in frutto composto di molte capsule. 

VII; 
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VII. Erbe di fior rosaceo , il di cui pistillo 
passa in frutto composto di molti semi raccolti 
insieme . 

Vili. Erbe di fior rosaceo > il di cui pistillo, 
o calice passa in frutto molle . 

IX. Erbe di fior rosaceo , il di cui pistillo 
passa in frutto secco . 

La classe settima viene divisa in nove Sezioni. 

I. Erbe umbellate , il di cui calice passa in 
due semi piccioli , e striati . 

II. Erbe di fiori umbellati , il di cui calice 
passa in due semi stretti, oblonghi, e sufficien- 
temente crassi . 

ILI. Erbe di fiori Umbellati , il di cui calici 
passa in due semi subrotondi , ed un pò crassi. 

IV. Erbe di fiori umbellati , il di cui calice 
passa in due semi piani , ovati > ed abbastanza 
fempj . 

V. Erbe di fiori umbellati , il di cui calice 
passa in due semi ovati, piani, ed ampj . 

VI. Erbe di fiori umbellati , il di cui calice 
passa in due semi ampj, ed escavati con profon- 
de strie. 

VÌI. Erbe di fiori umbellati , il di cui calice 
passa in due semi coperti di una corteccia fungosa. 

Vili. Erbe di fiori umbellati , il di cui calice 
passa in due semi , che terminano in una coda 
lunga . 

IX. Erbe di fiori umbellati raccolti in capi- 
tello. 

L’ ottava classe comprende due Sezioni . 
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I. Erbe di fior cariofileo , il di cui pistillo 
passa in frutto. 

II. Erbe di fior di cariofileo , il di cur pistil- 
lo passa in seme ravvolto dallo stesso calice. 

La nona Classe è divisa in cinque Se7Ìoni . 

I. Erbe di fior liliaceo., monopetalo , diviso io 
6ei parti , il di cui pistillo passa in frutto . 

II. Erbe di fior liliaceo , monopetalo , diviso 
in sei parti , il di cui calice passa in frutto . 

III. Erbe di fior liliaceo tripetalo. 

IV» Erbe di fior liliaceo exapetalo , il di cui 
pistillo passa in frutto . 

V. Erbe di fior liliaceo composto di sei peta* 
li, il di cui calice passa in frutto. 

La decima classe è divisa in cinque Sezioni. 

I. Erbe di fior papilionaceo , il di cui pistillo 
passa in una siliqua unicapsulare, e breve. 

II. Erbe di fior papilionaceo , il di cui pistil- 
lo passa in una siliqua unicapsulare , e lunga. 

III. Erbe di fior papilionaceo, il dì cui pistil- 
lo passa in una siliqua articolata . 

IV. Erbe di fior papilionaceo , e di foglio 
terne. 

V. Erbe di fior papilionaceo , il di cui pistil- 
lo passa in siliqua . 

La classe undecima è divisa in tre Sezioni. 

I. Erbe di fior polipetalo anomalo , il di cui 
pistillo passa in frutto unicapsulare . 

If. Erbe di fior polipetalo anomalo , il di cui 
pistillo passa in frutto multicapsulare . 

III. Erbe di fior polipetalo anomalo, il di cui 
calice pqssa in frutto . 

U 
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La classe duodecima è divisa in cinque Sezioni. 

I. Erbe di fior flosculoso sterile . 

II. Erbe di fior flosculoso , cfie produce $cmi 
dotati di pappo, 

Jir. Erbe di fior flosculoso , che produce $emi 
destituti di pappo . 

IV. Erbe di fior flosculoso , i di cui floscqli 
«on divisi in lacinie uguali , e che insistono so- 
pra un calice proprio* 

V. Erbe di fior flosculoso,! di cui flpsculi son 
divisi per lo più in lacinie disuguali , e che in- 
sistono sopra proprj calici . 

La classe decima terza è divisa in due Sezioni. 

I. Erbe di fior semi-flosculoso, che produce se- 
pi dotati di pappo » 

II, Erbe di fior semi-flosculoso , che produce 
semi destituti di pappi . 

La classe decima quarta i divisa in cinque Se- 
zioni .• 

I. Erbe di fior radiato , che produce semi do- 
tati di pappo . 

II. Erbe di fior radiato , che produce semi do- 
tati di un capitello foliato . 

IR. Erbe di fior radiato , che produce semi 
destituti e di pappi , e di capitelli foliosi . 

IV. Erbe di fior radiato, che produce semi na- 
scosti in una capsula. 

V. Erbe di fior radiato, il di cui disco si com- 
pone di petali piani • 

La classe decima quinta è divisa in sei Se- 
zioni . 

" I, Erbe di fiore stamineo, io cui la parte po- 

ste- 
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sterior del calice passa in frutto . 

II. Erbe di fiore starnine© , il di cui pistillo» 
passa in seme avvolto dal calice . 

Ili, Erbe di fiori apetali , dette cereali . 

IV. Erbe di fiori apetali raccolti in un capitel- 
lo squamoso . 

V. Erbe di fiori apetali sterili separati nell* 
stessa pianta da quei , che son ermafroditi . 

VI. Erbe di fiore apetalo , alcune delle quali 
nello stesso genere son dotate di fiori, ed altrq 
di frutti . 

La classe decima sesta è divisa in due Sezioni, 

I. Erbe , che mancano di fiori , e che i loro 
frutti sono attaccati alle foglie . 

• IL Erbe , che sono prive di fiori, e che i lo- 
ro semi nqn s’ attaccano alle foglie . 

La classe decima settima è divisa in due Se-' 
spioni . 

ì. Erbe terrèstri , che non presentano fiori , e 
frutti visibili r 

li. Erbe marine , e fluviatili , i di cui fiori » 
e frutti s’ignorano . 

La classe decima ottava comprende tre Sezioni, 

I. L a prima abbraccia quegli alberi , e fruttici 
di tal classe , che producono fiori apetali uniti al 
frutto , ossia ermafroditi . 

II. La seconda racchiude quelli fra gli alberi , 
e fruttici di tal classe , i quafi producono fiori 
apetali maschj , e femmine separati, ossia esisten- 
ti in diversi luoghi della pianta stessa. 

IH. L^ terza finalmente contiene quegli alberi, 
e fruttici di tal classe , che producono fiori ape- 
tali 

• t 
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tali maschi , e femmine , ma esistenti sopra indi- 
vidui separati . 

La classe decima nona comprende sei Sezioni . 

I. La prima abbraccia gli alberi , e fruttici di 
tal classe , che producono fiori amentacei maschj, 
e fiori femmine esistenti sullo stesso individuo , 
e che danno un frutto osso so . 

II. La seconda contiene quelli fra gli alberi , 
e fruttici di tal classe , 'che producono fiori ma- 
schi , e fiori femmine esistenti sullo stesso indi- 
viduo , e che il loro frutto è coperto di un in- 
volucro coriaceo . 

III. La terza racchiude gli alberi, e fruttici di 
tal classe, i quali producono fiori amentacei ma- 
schi , e fiori femmine esistenti sullo stesso indi- 
viduo , e che il loro frutto è squamoso . 

IV. La quarta contiene gli alberi e fruttici di 
(al classe , che producono fiori amentacei maschi, 
e fiorii femmine sopra lo stesso individuo , e che 
$ loro frutti son tante bacche molli . 

V. La quinta abbraccia gli alberi , e fruttici , 
che producono fiori amentacei maschj , e fiori 
femmine esistenti sopra lo stesso individuo , e 
che i loro frutti son secchi . 

VI. Finalmente l’ultima sezione comprende que- 
gli alberi , e fruttici di tal classe’, i quali pro- 
ducono fiori amentacei maschi , e fiori femmine 
esistenti sopra individui separati. 

La vigesima classe abbraccia sette Sezioni. 

I. La prima comprende quegli alberi, ed i frut- 
tici di tal (lasse , i di cui fiori monopetali han- 
no 
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«o un pistillo, che si converte in un frutto mol- 
le dotato di semi callosi , o duri . 

II. La seconda abbraccia quegli alberi, e frut- 
tici di tal classe , i di cui fiori monopetali han- 
no un pistillo , «ha si converte in un frutto car- 
noso dotato di semi ossei . 

IH. La terza racchiude quegli alberi , e frutti- 
ci di tal classe, che producono fiori monopetali, 
il di cui pistillo diventa un frutto membranoso . 

IV. La quarta comprende quegli alberi, e frut- 
tici di tal classe , i quali producono fiori mono- 
petali , il di cui pistillo passa in uu frutto mul- 
ticapsulare . 

V. La quinta contiene quegli alberi, e fruttici 
di tal classe, i quali producono fiori monopetali, 
il di cui pistillo termina in frutto siliquoso. 

VI. La sesta abbraccia quegli alberi, e fruttici 
di tal classe , i quali producono fiori monopetali, 
il di cui calice diventa una bacca. 

VII. Finalmente la settima sezione comprende 
quegli alberi, e fruttici di tal classe, i quali pro- 
ducono fiori maschj,e fiori femmine monopetali 
separati . 

La Classe vigesima prima comprende nove Se- 
zioni . 

I, Nella prima vi sono quegli alberi, e fruttici 
di tal classe , i quali producono fiori rosacei , il 
dj cui pistill» termina in un frutto unicapsulare. 

II. Nella seconda son contenuti quegli alberi , 
e fruttici di tal classe , che producono fiori ro- 
sacei , il di cui pistillo termina in bacca, o sola, 
o moltipljce . 

Chaptal T.lV r , ‘ E III. 
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III. Nella terza si trovano tutti quegli alberi , 
e fruttici di tal classe, che producono fiori rosa- 
cei , il di cui pistillo termina in frutto multica- 
ps u la re . 

IV. Nella quarta gli alberi , e fruttici di tal 
classe , che producono fiori rosacei , il di cui pi- 
stillo passa in frutto composto di silicule raduna- 
te in fascetto . 

V. Nella quinta si contengono quegli alberi , e 
fruttici di tal classe, i quali producono fiori ro- 
sacei , il di cui pistillo passa in siliqua . 

VI. Nella sesta si trovano tutti quegli alberi , 
e fruttici di tal classe , i quali producono fiori 
rosacei , il di cui pistillo termina in frutto car- 
noso dotato di semi callosi . 

VII. Nella settima si comprendono tutti gli al- 
beri , e fruttici di tal classe, che producono fiori 
rosacei , il di cui pistillo termina in frutto car- 
noso dotato di un ossetto , 

Vili. Nell’ottava sezione si trovano tutti qua- 
gli alberi , e fruttici di tal classe dotati di fiori 
rosacei , il di cui calice termina in frutto dotato 
di semi callosi . 

IX, Nell’ultima finalmente si comprendono que- 
gli alberi , e fruttici di tal classe , i quali pro- 
ducono fiori rosacei, il di cui calice passa in frut- 
to dotato di ossetti . 

La classe vigesima seconda , ossia 1’ ultima di 
tutto il sistema abbraccia tre sezioni , 

I. La prima contiene quegli alberi , e fruttici 
di tal classe di fior papilionaceo , i quali hanno 

le 
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le foglie singolari disposte alternativamente , e 
che son verticillate . 

II. La seconda racchiude quegli alberi, e frut- 
tici di tal classe di fior rosaceo , i quali hanno 
le foglie ternate . 

III. finalmente l’ultima sezione abbraccia que- 
gli alberi, e fruttici di fiori papiiiooacei , i quali 
hanno le foglie pinnate . 

Ciascuna delle anzidetto sezioni viene divisi 
in più generi , che il Sig. Tournefort deduce dal- 
la forma del fiore , o del frutto ; dal tronco , è 
dalle altre parti della pianta . 


M E T O D' O 
Del Signor Linneo . 


Questo celebre Botawico separa primieramente 
le piante, che producono fiori, da quelle , che 
non presentano fiori visibili , a cui dà il nome 
di criptogene (1). Le piante dotate di fiori , o 
sono ermafrodite , ossia , che contengono fiori 

E a ma- 

li) II fiflema del Signor Linneo piantali , come abbia- 
mo oflervato , Copra le ftamigiie , ed i pillilli, le quali par- 
ti lìccome fon meritamente credute come gli organi della ge- 
nerazione, così ancora quello filtema chiamali Sasuats (Se- 
xualis ) . Criptogamia adunque vuol dire , che le pianta fan- 
no i Ipro fpolalizj clandeftinamente. Tal voce proviene dal- 
le parole greche xpwrof t c he lignifica occulto , 7*/* c s , che 
vuoi dire ipofalizio. Le parole monoclinie , e didime pro- 
verà 
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maschj e fiori femmine ; o sono dotate soltanto 
di fiori maschj , o di fiori femmine. Le piante, 
che producono fiori ermafroditi son chiamate dal 
Sic». Linneo Moncclinie ; e quelle all'incontro , che 
producono o fiori maschj , o fiori femmine , son 
da esso chiamate dìdime . 

Fra le monoclinie vi sono alcune , i di cui 
fiori contengono delle stamigne , che in qualche 
modo son fra loro unite , e queste chiamami af- 
fini • 

Altre producono fiori, le di cui stamigne sono 
affatto libere, e queste tali si chiamano non af- 
fini. 

Le stamigne delle non affini in alcune piante 
sono di un' egual grandezza , e chiamansi percib 
indifferenti , ed in altre sono più o meno grandi , 
e queste chiamansi subordinate. Finalmente in al- 
cune piante le stamigne si piantano sopra il ri- 
cettacolo , in altre nel fondo del, calice , ed in 
altre s’ attaccano al filo del pistillo . 

Dietro tali viste il Signor L : nneo divide tutte 
le piante in ventiquattro classi , delle quali le 
prime tredici comprendono le piante indifferenti ; 
la decima quarta, e la decima quinta, le piante 
subordinate; le cinque, che seguono , le piante 
affini ; la vigesima prima , la vigesima seconda , 
e la vigesima terza, le piante diclinie ; e. final- 

in e n- 

vengono parimenti da! greco ?n cui * x,v " vuoi dire Jerro , 
onde monoclinie indica, che gli organi hanno nn ralamo Co- 
lo, e le diclinie due ; odia , che fi trovano in una (letTa. 
pianta , eppure Copra due di uno fleffo individuo . 
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mente la vigesima quarta le piante criptogame. 

I. La prima classe comprende quelle piante , 
che producono fiori contenenti una sola stamigna, 
e chiamasi Monandria , Monandria • 

II. La seconda abbraccia quelle , i di cui fiori 
contengono due stamigne , e chiamasi Diandria , 
Diandri a . 

III. La terza racchiude quelle, che producono 
fiori di tre stamigne, e chiamasi Triandria, Trian- 
dr ia . 

IV. La quarta contiene quelle, le quali offrono 

fiori di quattro stamigne , e chiamasi Tetrandria, 
’Tetrandria . * 

V. La quinta unisce quelle, i di cui fiori pro- 
ducono cinque stamigne , e chiamasi Pentandria , 
Pentandria . 

VI. La sesta comprende quelle , che producono 
fiori di sei stamigne, e nominasi Exandria , He- 
xandria , , 

VII. La settima quelle, che hanno fiori di set- 
te stamigne , e dicesi Eptandria , Heptandrìa . 

Vili. L’Ottava quelle, che producono fiori di 
otto stamigne, e chiamasi Ottandria , Oflandia . 

IX. La nona quelle , che presentano fiori di no- 
ve stamigne, e nominasi Enneandria , Enneandria. 

X. La decima racchiude quelle , i di cui fiori 
producono dieci stamigne, e chiamasi Decandria, 
Decandria . 

XI. L’ Undecima che nominasi Dodecandria , 
Dodecandria , contiene quelle piante, i di cui fiori 
contengono dalle dodici fino alle dieci nove sta- 
migne . 


£ 9 
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XII. La duodecima chiamasi Icossandria, Icosan- 
driu , e comprende tutte quelle piante, i di cui 
fiori contengono venti , o più stamigne tutte at- 
taccate all’interno lato, o parete del calice . 

X 1 li. La decima terza detta Poliandria, Polyan- 
Jriu , racchiude tutte quelle piante, i di cui riori 
contengono molte stamigne attaccate al ricetta- 
colo (i) . 

XIV. La decima quarta comprende ttitte quelle 
piante , che producono fiori di quattro stamigne ; 
delle quali due sono più grandi delle altre due . 
Questa chiamasi Didinamia , Didynamia . 

XV. La decima quinta è detta Tetradinamia , 
Tetradynamia , ed in essa son contenute tutte quel- 
le piante , che hanno sei stamigne , quattro del- 
le quali sono maggiori delle altre due . 

' XVI. Nella classe decima sesta si trovano tut- 
te quelle piante , le di cui stamigne si uniscono 
in un sol corpo. Essa chiamasi Monadelria, Mo~ 
naJeìphia . 

XV 11. Quelle piante che producono fiori , le 
di cui stamigne si uniscono in due corpi, forma- 
no la decima settima classe , che chiamasi Dia- 
delha, Dìadelphia . 

X Vili. La decima ottava comprende quelle 
piante , i di cui fiori hanno delle stamigne unite 

in 

(t) Le fudderre denominazioni monandri a , diandri a , 
cc. fon prete parimenti da! a lingua Greca, in cui «’«!/> ligni- 
fica uomo , orde rr.onandria indica un lolo uomo , diandria 
due , e così profegueniio. Si riferifee ciò alle liamigne , men- 
tre effe formano gli organi malcoiini del fiore . 
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in tre , o più corpi. Èssa chiamasi Poliadelfia , 
Po/yadelphia . 

XIX. La decima nona viene detta Singenesia , 
Syngenesia . Questa comprende quelle piante, i di 
cui fiori producono delle stamigne , che si uni- 
scono colle loro anthere formando un cilindro. 

XX. La vigesima chiamasi Ginandria , Gynan- 
dria ; ed essa abbraccia tutte quelle piante , che 
producono fiori , le di cui stamigne sono attacca- 
te al pistillo, e non ad altra parte (i). 

XXI. La Classe vigesima prima chiamasi Mo- 
noecia , Monotcia, ed in essa si contengono quel- 
le piante , i di cui fiori non sono ermafroditi ; 
ma altri maschj , ed altri femmine in una pianta 
stessa . 

XXII. La vigesima seconda detta Dinecia, Dice- 
ria , comprende le piante , che producono o fiori 
maschj , o fiori femmine ; che perù affinchè suc- 
ceda la fruttificazione fa d’uopo che si avvicini- 
no due piante dello stesso genere , una delle 
quali contenga fiori maschj , e 1’ altra fiori fem- 
mine . 

XXIII. La vigesima terza classe viene chiama- 
ta Poligamia, Polygamia , ed essa contiene^tutte 

E 4 quel- 

li) A/tXifof lignifica fratello, onde monadelfia vuol di- 
re un fratello folo, diadelfìa due , e così profeguendo . La 
voce syngenesia "t prefa dal vocabolo greco «' 07 *'®'* , che de- 
nota parenti . Ginandria vuol dire che l’uomo , e la donna, 
( odia , che la ftamigna , ed il pilYtllo ) fono infieme attac- 
cati . Proviene dalla parola greca 7 che vuol dire uo- 
no , e donna . 
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quelle . piante , che , oltre ai fiori ermafroditi , 
producono eziandio dei fiori maschj , o dei fiori 
femmine . 

XXIV. L’ultima classe finalmente risulta da 
quelle piante , che non producono fiori visibili , 
ossia dalle criptogame . Quindi la suddetta classe 
chiamasi Cryptogamia . 

Ciascuna delle suddette classi è divisa dal Sig. 
Linneo in più ordini , i quali son dedotti dal nu- 
mero dei pistilli. Onde siccome per ragion delle 
stamigne chiamò le classi monandria, Mandria , ec, 
cosi per ragion dei pistilli ha nominati gli ordini 
monogynia , digypia ec. (i). 

La Monandria pertanto comprende due ordini. 

I. Monoginia , Monogynia . I fiori contengo- 
no un solo pistillo. 

II. Diginia, Digynia, I fiori contengooo due 
pistilli » 

La Diandria comprende tre ordini . 

Monoginia. 

li. Diginia. 

Hi. Triginia . 

' - Nel- 

(i) La parola greca y*»* lignifica donna , onde mono- 
gii, - ,» vuol dire una donna , diginia due , e cosi profeguendo; 
? riportando ciò ai piftiili , monoginia indica un folo piftil- 
lo , diginia due , ec. 
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Nella Triandria si contengono parimenti altri 
tre ordini , che hanno perciò gli stessi nomi . 

0 

Nella TetCandria si comprendono tre ordini. 

I. Monoginia . 
li. Diginia. 
ni. Tetraginia. 

La Pentandria abbraccia sei ordini , ciò! 

I. Monòginia. 

II. Diginia . 
in. Triginiai 
Iv. Tetraginia. 

V. Pentaginia . 

Vi. Poliginia . 

La classe sesta , ossia 1’ éxandria «ontiene cinque 
otdini , cioè 

i. Monoginia . 

Hi Diginia . 
in. Triginia. 
iv. Tetraginia* 

V. Poliginia . 

L’Eptandria comprende quattro, cioè 

1 . Monoginia . 
il. Diginia . 
ni. Tetraginia. 
iv. Eptaginia. 

L’Ot~ 
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L’ Ottandria abbraccia quattro . 
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I. Monoginia. 
li. Diginia. 
li}. Triginia . 

iv. Tetraginia. 

L’Enneandria comprende tre ordini , cioè 

i. Monoginia. 
il. Triginia: 
ìli. Exaginia. 

La Decandria comprende cinque , cioè 

i. Monoginia . 
li. Diginia. 

III. Triginia. 
rv. Pentaginia. 

v. Decaginia . 

La Dodecandria abbraccia sei , cioè 

1, Monoginia . 
li. Diginia . 

111. Triginia . \ 

iv. Pentaginia. 

V. Ottaginia . 

Vi.Dodecaginia. 


La 
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La Duodecima , ossia l’Icossandria , racchiude 
cinque ordini , cioè 

i. Monoginia. 

II. Diginia . 

in. 7'riginia. 

IV. Pentuginia. 

v* Poliginia . 

La Poliandria sette, cioè 

I. Monoginia. 

li. Diginia . 

ili. Triginia . 

iv. Tetraginia* 

v. Pentaginia* , 

vi. Exaginia. 

VII. Poliginia. 

La classe decima quarta , ossia la didinamia * 
comprende due ordini , i quali sono dedotti dalla 
natura del seme . Quando questo è nudo , ossia 
privo di ogni involucro esteriore , forma il pri- 
mo ordine della suddetta classe , che il Sig. Un- 
nt° chiama Gimnospermia , Gymnospermia . Quan- 
do al contraria i semi sor» coperti di un pericar- 
pio , formano il secondo ordine , che chiamasi 
dallo stesso Autore Angiospermia , Angyosper- 
nua (i). 

La- 

(0 Gimnofpermìa è voce preca compcfìa da 7 ^'n, che 
lignifica nudo , e «■«'?/*« , che vuol dire feme . Così pure 1* 
angtofpermia deriva da «yw/es, che vuol dire ricettacolo , c 
trnipn» che lignifica feme • 
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La classe decimaquinta , ossia la tetradinamia 
racchiude altri due ordini , cioè le piante silicu- 
lose , e le piante siliquose. Le prime in luogo di 
pericarpio presentano una picciola siliqua. Le al- 
tre producono una siliqua grande . 

Nelle classi monadelfia , diadelfia , poliadelfìa , 
ossia XVI; XVII; XVIII; son dedotti gli ordini 
dal numero delle stamigne : quindi fa uso il Sig. 
Linneo delle voci monandria , diandria , ec. 

La Monadelfia pertanto comprende cinque 
ordini ; cioè 

t. Pentandria . 
il. Knneandria. 
in. Decandria. 

iv. Dodecandria 

v. Poliandria . 

La Diadelfia abbraccia quattro , cioè 

j. Pentandril» 
n. Exandria . 
ni. Ottandria . 
iv. Decandria . 

La Poliadelfìa comprende tre ordini , cioè 

I. Pentandria . 
li. Icossandria. 

Hi. Poliandria. 

L!t singenesia , ossia la classe decima nona « 
comprende sei ordini , i quali son tratti dalla 
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natura dei fiori, che producono le piante proprie 
a questa classe: e si chiamano tali ordini poliga- 
mia uguale , Polygamia aqualis ; PoJygamia super- 
flua , Polygamia superflua; Poligamia segregata ; 
Polygamia segregata; poligamia frustranea, °uìy ga- 
mia frustranea ; poligamia necessaria , Polygamia 
necessaria; e monogamia, Monogamia. 

I primi cinque ordini appartengono alle pian-*' 
te , i di cui fiori sono composti , ossia formati di 
flosculi , di semiflosculi , o di fiori raggiati , e 1’ 
ultimo comprende le piante a fiore semplice , che 
si contengono nella suddetta classe. 

Quando pertanto i fioretti sono ermafroditi , © 
tutti compresi in Un calice comune, a cui si pian- 
tano col loro proprio calicetto , in tal caso risul- 
ta l’ordine , che chiamasi Polygamia segregata . 

Quando ciascun fioretto è ermafrodito , e tutti 
insistono sopra un comdn calice ; in tal caso è 
quell’ ordine, che abbiamo chiamato Polygamia ic- 
quaUs . 

Che se i fioretti , che son posti nel centro , ò 
nel disco del comun calice , sono ermafroditi, ed 
al contrario quei , che occupano la circonferenza, 
son puramente femmine ; in tal caso ha origine 
quell’ordine, che nominasi Polygamia superflua. 

Quando poi i fioretti al ceotro sono ermafro- 
diti come nel precedente, nia i fioretti alla cir- 
conferenza oltre all’ esser femmine sono eziandio 
sterili , ossia i loro pistilli privi di stigma ; allo- 
ra 1’ ordine , che ne risulta , chiamasi Polygamia 
frustranea . 

Là Polygamia necessaria è allora, quando i fio- 

ret-r 
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retti del disco son maschj , e quei della circonfe- 
renza son femmine, onde rendonsi necessarj alia 
fruttificazione , 

La Monogami* finalmente risulta da quelle pian- 
te , che producono fioretti , le di cui stamigne 
sono unite colle loro anthere in forma di cilindro. 

La classe XX , ossia la Gman/rìa , abbraccia otto 
ordini , che son dedotti dal numero delle 
stamigne ; onde son chiamati 

i. Diandria . 
il. Triandria. 

HI. Tetrandria, 

iv. Pentandrìa. 

v. Exandria . 

vi. Decandria. 

vii. Dodecandria 
vili. Polyandris 

ffella XXI , ossia nella Monogcia , gli ordini son 
parimenti dedotti dal numero , dall’ inserzione, 
e dalla disposizione delle stamigne, ed in essa 
si contengono undici ordini , cioè 

I. Monandria . 

II. Diandria . 
hi. Triandria. 

iv. Tetrandria, 

v. Pentandria. 

vi. Exandria. 

vii. EptandrÌ3, 


vnr. 


del Traduttore, 
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viti. Poliandria, 
ix. Monadelfia, 

X. Singenesia. 
xi. Ginandria . 


n 


Nella Dioecia gli ordini son tratti dagli stessi 
fonti, e si distinguono tredici dei 
medesimi, cioè 


I. Monandria , 

II, Diandria . 
in. Triandrià , 

iv. Tetrandria, 

v. Pentandria, 

vi. Exandria. 

VII. Enneandria 
vili. Decandria, 
iX.Dodecaodria 
X, Poliandria , 
xi, Monadelfia. 

Xii. Singenesia. 

Xiii, Ginandria, 

La classe XXIII. , ossìa la poligamìa , abbrac*. 
eia tre diversi ordini , i quali son dedotti dalla 
natura , e distribuzione de’ fiori . 

Quando in fatti sopra uno stesso peduncolo si 
trovano dei fiori maschj, e dei fiori femmine , 
risulta il primo ordine , che chiamasi Monoecia. 

Quando all incontro vi sono dei fiori maschj , 
e dei fiori femmine, ma in peduncoli differenti; 


lo 
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in tal caso ha origine il secondo ordine , che 
perciò chiamasi Dioecia. 

Finalmente quando sopra alcuni peduncoli vi 
sono dei fiori ermafroditi , e sopra alcuni altri 
dei fiori maschj , e dei fiori femmine; in tal caso 
costituiscono il terz' ordine , che chiamasi perciò 
Trioecia , 

L’ ultima classe , ossia la criptogamia, contiene 
quattro ordini , nel primo dei quali si contengo- 
no le felci Filices ; nel secondo i Maschi , Mu- 
sei ; nel terzo le Alghe , Algx ; e nell’ ultimo i 
Funghi , Fungi . 

Ciascun ordine viene dal Signor Linneo diviso 
in più generi, ed ogni genere in diverse spezie, 
C varietà . 

I generi son dedotti dalla considerazione delle 
parti della fruttificazione . 

Le spezie dalla considerazione delle altre par- 
tì della pianta , quando però queste non siano 
accidentali , nel qual caso costituiscono le varietà. 


Fine del Discorso Preliminare 
del Traduttore veneto . 
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PARTE QUARTA 

'delle sostanze vegetabili . 

„ • 

INTRODUZIONE. 

» • , -, <* 

I L minerale intorno al quale ci siamo occupati 
iìn ora, non ha alcuna vita propriamente det- 
ta, e non presenta alcun fenomeno , che dipen- 
da dalla sua interiore organizzazione; [la cristal- 
lizzazione, che affettano i còrpi di questo regno, 
sembra differentissima dall’ organizzazione degli 
esseri viventi; non reca alcun Omaggio all’in- 
dividuo , ci dimostra al più quanto grande sia 1’ 
armonia della Natura , poiché la medesima segna 
ciascuna produzione con una forma costante , ed 
invariabile , laddove 1* organizzazione del vegeta- 
bile , e dell’ animale dispone gli esseri nella ma- 
niera più vantaggiosa, e più propria a s oddijfare 
a’ due fini della Natura, che sono la sussistenza, 
e la riproduzione dell’individuo (i). 

Non si può negare , che il vegetabile sia do- 
tato d’ un principio d'irritabilità , che sviluppa in 

: esso 

(i) Si può vedere lo fviluppo di quelli principi nella 
Teli (opra l’ analifi vegetabile (ottenuta nelle fcuole di Mom- 
pellieri dal mio allievo , ed amico il Signor Rie he. No/a 
dell' Autore . 

Chaptal T.1V. F 
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esso la sensazione , ed. il, moto : il movimento è 
cotanto marcato in alcune piante, che si puf) de- 
terminarlo a piacere , come nella- sensitiva , ne- 
gli stami dell’ opunzia, ed Le piante, che seguo- 
no il corso del sole, quelle, che nelle stufe $’ 
v inclinano verso le aperture per ove lor pervie- 
ne la luce, quelle', che si contraggono , e si ri- 
piegano per la puntura di un insetto , quelle, le 
radici delle quali abbandonano , e trayviano dalla 
loro prima direzione per andare ad immergersi 
nella buona terra , o nell’acqua , non hanno es- 
se un tatto, ed una sensazione, che si può pa- 
ragonare alla sensibilità degli animali ? La diffe- 
renza delle secrezioni ne’ ^diversi organi suppone 
una differenza nell’ irritabilità di ciascuna parte. 

Il vegetabile si riproduce nella stessa manie™ 
dell’ animale; c4 i Botanici moderni han sostenu- 
to il confronto fra queste due funzioni nella ma- 
niera la più felice , e la più concludente,. 

Il vegetabile si riutre d’ aria a guisa degl’ in- 
setti : quest’ alimento gli diviene eziandio neces- 
sario , poiché senza il suo soccorso perisce final— 
nieyte ; ma non esige nè la stessa purezza , nè 
la stessa natura d’aria. , 

La gran differenza, che esiste fra i vegetabili, 
« gli animali, si è , che questi ultimi in generale 
possono trasportarsi da un luogo ad un -altro per 
procacciarsi il loro nutrimento , laddove i vege- 
tabili piantati in un luogo sono obbligati di tor- 
re dalla loro vicinanza tutto ciò , che può loro 
servir d’ alimento ; e la Natura gli ha dotati di 
foglie per attignere dall’atmosfera l’aria,, e l’ac- 
qua, 
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qua , di’ cui han bisognò, nel mentre che le lo 
ro radici s estendono molto nella terra per pren" 

Pervi un appoggio, e certamente degli altri orin- 
cipj nutritivi . r 

. Se noi seguiamo da vicino i caratteri degli a- 
im m ali, vedremo, che la Natura discende per «ra 
di impercettibili dall’ animale il meglio organi*-’ 
za to fino al vegetabile ; e saremo imbarazzati 
per decider dove hnisce un regno , e dove co- 
mincia altro. L analisi chimica può imperfet- 
tamente segnarci i limiti fra q ue *sti régni • si è 
preteso, per lungo tempo ,< che fosse* riserbato 
alle sostanze ammali il somministrar l’ammonia- 
ca ; si e scoperto oggigiorno, che alcune piante 
ne danno ugualmente. Si può rigorosamente con- 
siderare il vegetabile come un essere , che par- 
tecipa delle leggi dell’animalità , ma, in un gra- 
.do minore deH’ammal medesimo. 

La differenza , che si è stabilita fra- il ve- 
getabile., ed il minerale, colpisce di piò ; si 
può ri sguardar questo come una massa inorgani- 
ca e quasi elementare non ricevendo de Me'" mo- 
dificazioni, e de cangiamenti, che dall’ impression 
degl, oggetti, esterni , potendo combinarsi , sna- 
turarsi , e riprodursi , o- ricomparire colle sue 
forme, a piacere del chimico ; T altro, al contra- 
rio, dotato d una vita particolare , che modifica 
-«mente ! Pession degli agenti esterni, 

feri* f PQ "- e ’ • 6 g l snatyra » « presenta una 

sene d, funziom tutte regolari, quasi tutte ine- 

^ • all ° rChè 11 chÌmiaQ * pervenuto a 
disorganizzare 1 corpi, ed a trarne de’ principi' 

Fa egl 
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«gli si vede nell’ irnpossiBilitk di riprodurgli col- 
la riunione degli stessi principi . 

Nel minerale , dobbiamo riportare all’ azior^ 
de’ corpi esterni tutti i fenomeni, che ci presen- 
ta; possiamo dedurre da una forza puramente fi- 
sica , da una semplice legge d’ affinità , tutte le 
metamorfosi ; nel vegetabile al contrario , fa d’ 
uopo riconoscere una forza, interna , che fa tut- 
to , regge tutto , subordina a’ suoi bisogni gli a- 
genti , che hanno un assoluto impero sul mine- 
! * ràle . 

il minerale non ha alcuna vita marcata, alcun 
periodo * che si poss3 risguardare come il suo 
grado di perfezione , poiché i suoi diversi stati 
son tutti relativi a’ fini , a* quali rkoi gli desti- 
niamo; non sembra nè accrescersi , nè riprodur- 
si ; cangia al più di forma , ma giammai per u- 
na interna determinazione ; e questo è sempre 
un puro effetto fisico della parte degli oggetti 
esterni: s’ egli sembra crescere, e vegetare, ciò 
proviene dall applicazi'on successiva di simili ma- 
terie trasportate , e depositate dalle acque ; non 
vi si veggono nè elaborazione , nè disegno ; la 
legge delle affinità è quella , che presiede sem- 
pre a queste disposizioni , e questa legge è la 
légge de’ corpi morti . / 

Egli non è adunque sorprendente, che l’ana- 
lisi chimica abbia fatto minori progressi nel re- 
gno vegetabile che nel minerale : essa diviene 
più difficile a misura , che le funzioni si com- 
plicano ;_; e nel vegetabile i principj costituenti 
son più numerosi ,• sono segnati da caratteri me- 

• no 
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no decisivi , ed i mezzi d’ analisi , \ che si sono 
impiegati, son tutti imperfètti , come, la condot- 
ta, che- si è tenuta, è viziosa. 

Fino ad ora tutte le piante sono state analiz- 
zate col ‘fuoco, e co’ mèstrui : il primo di que- 
sti metodi è difettosissimo ; il fuoco decompone 
i corpi 'combinati ;• ne altera j principj , forma, 
de’nuovi corpi colla riunione di questi elementi 
separati, ed estrae a un di presso gli stessi prin- 
cipj da differentissime sostanze . fcfna lunga spc- 
rienza ci ha insegnato quanto questo metodo era 
imperfetto j Sigtjiri DoJart , BourJeHn , Tourne- 
fort , e BouUuc hanno distillato 1400, piante, ,e 
ne’ risultati di un lavoro così lungo 1’ Homberg 
trovò delle ragioni sufficienti per concludere, che 
questo metodo era difettoso: cita egli per prova 
della sua assertiva 1’ analisi del cavolo , c del- 
la cicuta, che avea dato’ gli stessi principj colla 
storta . 

Il metodo per via di mestrui è un pò più ri- 
goroso in ciò, che non isnatura punto i prodot- 
ti; è stato più vantaggioso alla medicina, sommi- 
nistrandole i mezzi di separare i principj medi- 
cinali di certi vegetabili ; ci ha somministrato 
altresì de’soccorsi per, estrarre nella loro purezza 
altri principj utili alle arti ,' o al sostentamento 
della vita: ne ha più illuminati sulla natura de’ 
principj del vegetabile. Ma non si può pùnto li- 
mitare a questo solo mezzo l’analisi della pianti», 
e fa d* uopo , che il chi mico sia di sufficiente 
genio onde variare il processo secondo la natura 
■ ‘ ? F 3 1 ■ del 

, '1 * 
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del vegetatile , ed il carattere del principio, eh’ 
egli vuole estrarne . 

Un rimprovero assai grave , che si^ può fare 1 
.alla maggior parte de’ Chimici , i quali hanno 
scritto sull’ analisi vegetabile, si è, che non han- 
no posto alcun ordine nel loro procedere, e che 
non hanno seguito alcuna diftribuzione ragiona- 
ta ; si sono .unicamente limitati a dar de’ processi 
per estrarre questa o quella sostanza , senza 
legar tutto ciò ad un sistema, che sia dedotto o 
da’ mezzi, che s’impiegano . o dalla natura de’ - 
prodotti, che si estraggono, t^dal cammino stes- 
so delle operazioni della Natura'. Io convengo > 
che se si vuol limitare un corso d’analisi vegeta- 
bile a’processi , che.si debbono conoscere per e- 
strarre quésta o quella sostanza , questo sistema 
d’ordine, e di metodo, ch’io propongo., è inu- 
tile ; ma se si vogliono conóscere le operazioni 
della Natura , e vedere il vegetabile da Filoso- 
fo , da Fisico, e da Chimico } fa d’uopo consul- 
tare le operazioni parimente della Natura nel 
vegetabile, e seguire, per quanto è possibile, un 
piano , che ci faccia conoscere la pianta sotto 
tutti i suoi rapporti : questo , che ho adottato , " 
ini sembra soddisfare a tal oggetto. 

Noi comincieremo col dare una succinta. idea 
della struttura del vegetabile , affine di conoscer 
meglio i rapporti della sua organizzazione co’ 
priócipj , che ne caveremo . 

Ci occuperemo in secondo luogo, intorno allo 
sviluppo, ed all’accrescimento del Vegetabile: a 
tal effetto faremo conoscere i diversi principj, che 

gli 
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gli seVVono di nutrimento , e seguiremo le loro 
alterazioni nell’ economia vegetabile per quanto 
ci. è lecito di farlo: esamineremo conseguente- 

mente l’ influenza dell’ aria , della terra , della 
luce , ec. 

in terzo luogo esamineremo i risultati del la- 
voro dell* organizzazione sulle sostanze alimenta- 
ri; e con ciò apprenderemo a conoscere i diver- 
si principi costituenti il vegetabile, avendo Pàt- 
tenzion di procederò a questo esame , seguendo 
lina via , che la Natura stessa c’. indica . In tal 
guisa comincieremo coll’analisi de’ prodótti , che 
possiamo estrarre senza disorganizzare la pianta, 
e che T organizzazione ci presenta a nudo , co- 
me la mùcilaggine , le gomme, gli* olj, le resine, 
le gomme- resine , ec. ' > 

Ciò fatto ci occuperemo nell’ analisi di alcuni 
principj , che non* si possono raccogliere che 
disorganizzando la pianta , come la fecola , la 
parte glutinosa, lo zucchero, gli acidi, gli alca- 
li , 1 sali neutri , i principj coloranti , 1’ estrat- 
to , il ferro , l’oro, il manganese , lo zolfo, ec. 

Ci occuperemo ancora sugli umori prolifici 
del vegetabile , vale a dire, sull’esame di quel- 
* N le sostanze, che sebben necessarie alla vita, sta- 
rno spinte al diiuori per servire ad alcune fun- 
zioni ; il polline , ed il mele son di questo ge- 
nere . 

Dopo ciò esamineremo gli infiori, che si eva- 
porano, e scappano per la traspirazione, come il 
gas ossigeno , il principio acquoso , P aroma , ec. 

Ed in fine faremo conoscere le alterazioni, che 
-• * . F 4 prO- 
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prova il vegetabile morto . Ed a proceder con 
ordine in una questione delle pili imporrami , 
esamineremo successivamente l’azion del calore , , 

< dell’ aria, e dell’acqua sul vegetabile, sia eh’ essi 
agiscano separatamente , o che Ja loro azione sia <. 
combinata. Questo metodo ci farà conoscere tut- 
ti i fenomeni, che ci presentano i vegetabili neU 

le loro decomposizioni . o • - 

» r 

SEZIONE PRIMA . 

‘ Della struttura ;del vegetabile . 

Gni vegetabile ci presenta nella sua struttu- 
ra , i.° un legname fibroso , e duro, che 
sostiene gli altri organi , ne determina la dire- 
zione , e da la solidità, conveniente a ciascuna 
pianta, ed a ciascuna parte; 2.° un tessuto cel- - 
lulare , che accompagna tutti i vasi , inviluppa» 

7 tutte le fibre , si ripiega in mille maniere , e 
forma da pertutto degli strati , e delle reticelle * 
che legano tutte le parti , e stabiliscono fra dì 
esse una comunicazione ammirabile. Noi non de- 
scriveremo che succintamente le diverse parti , 
le quali compongono il vegetabile , e ci limite- 
remo a far conoscere gli organi , di cui egli è 
necessario d’ aver una precisa idea onde procede- 
re all’ analisi della pianta. • 


Ar— 
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* t . Articolo Primo . 

* . 

*» - > ... ‘ „ • *7 ‘ V ' ’ 

.De/Za corteccia. 

La corteccia è l’inviluppo esteriore delle pian- 
te - t i suoi prolungamenti , 0 : estensioni ricuoprono 
tutte le parti > che compongono il vegetabile , e 
noi possiamo distinguervi tre tonache particolari, 
che si possono distaccare , ed osservar separata- 
mente : l’epidermide, il tessuto cellulare , e gli 
strati corticali . , . 

I. L’epidermide è una membrana tenue for- 
mata da fibre , che s’ incroccichiano in diversi 
sensi : la tessitura ne è qualche Volta cotanto de- 
licata , che si può ravvisare attraverso qual è la 
direzion delle fibre . Questa membrana si distac- 

* ca facilmente dalla corteccia allorché la pianta è 
in vigore ; ed allorché essa è secca , si può pro- 

, curarne la separazione rammollendola nell’ acqua, 
od al vapore . Quando l’epidermide Viene ad es- 
ser distrutta , si rigenera , ma allora è piu ade- 
rente al resto della corteccia, e forma una spe- 
cie di cicatrice, \ 

Questa epidermide sembra destinata dalla Na- 
tura a modificare l’impression de corpi esterni sul 
vegetabile, a somministrare una folla di pori , 
che trasmettono al difuori i prodotti escretorj 
della vegetazione, a protegger le ulrimé ramifi- 
cazioni de’ vasi aerei , od acquosi , che succiano 
nell'aria i fluidi nitcessarj all’ accrescimento del 
vegetabile ,_ed a porre al coperto 1' organo cel- 
lulare j che contiene i principali vasi, e lè glau- 
' dola. 
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dule , <?ve si fanno la digestione , e l’elaborazio- 
ne de' diverbi succhi trasportati all’ esterno . 

II. L* inviluppo cellulare forma la seconda par- 
ie della corteccia : questo è un tessuto formato 
da vescicole , e da otriceili talmente ravvicinati , 
e si numerosi , che noti ne risulta altro che uno 
Strato : in queste glandule sembra farsi iUavorio 
della digestione ; ed il prodotto dt questa elabo- 
razione è in seguito portato in tutto il vegeta- 
tile da vasi , che si propagano da pertutto , e 
comunicano ancora colla midolla per via de’ con- 
dotti, i quali pervengono alle cavità dell'albero in- 
croccichiando gli strati legnosi ; in questa reticel- 
la si sviluppa la parte colorante de’ vegetabili ; 
la luce, che penetra l’epidermide , concorre a 
ravvivarne il colore ; in questa reticella si for- 
mano I’ olio , e le resine , colla decomposizione 
deli’ acqua , e dell’ acido carbonico ; da questa re- 
ticella in fine partono i diversi prodotti , che 1’ 
organizzazione spinge al difuori , e che sono co- 
me le fecce della digestione vegetabile . 

III. Gli strati intermedj fra l’ inviluppo ester- 
no , ed il .legno , od il corpo vegetabile , che 
chiamare si possono strati corticali, non son for- 
mati che da lamine * le quali altro non soqo se 
non la riunione de* vasi comuni proprj , ed aerei 
della pianta ; i vasi non s’estendono punto secon- 
do la lunghezza del fusto, ma si piegano in di- 
versi sensi , e lasciano fra di loro delle maglie , 
che sono riempiute dal tèssuto cellulare medesi- 
mo; basta far macerare questi strati nell’acqua , 
per osservarne 1’ organizzazione : allora il tessuto. 
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che vieti distrutto, lascia a nudo le maglie , che 
riempiva (i): gH strati corticali si distaccano fa- 
cilmente l’uno dall’altro * e per la loro rasso- 
miglianza assai grossolana co’ fogli d’ i/h libro , si 
son chiamati libro : a misura , che questi strati 

s’ approssimano a’ corpi legnosi , prendono della; 
durezza , e finiscono ancora col 'dare origine agli 
strati dell’ alburno . 

La corteccia è la parte più essenziale del ve- 
getabile : per mezzo di essa sì esieguono le 
principali funzioni della vita, come la nutrizio- 
ne , la digestione , le secrezioni , ec. Tutti gli 
innesti, e principalmente quegli a zufolo, per mez*. 
zo do’ quali si snaturano totalmente i prodotti di 
una pianta-, che si. ricuopre d’una corteccia stra- 
niera , dimostrano con evidenza , che la forza di- 
gestiva risiede eminente in questa parte: la par- 
te legnosa ù sì essenziale , che molte piante ne 
sono sprovvedute, come le gramigne, le arundi- 
nacee , è tutte quelle , che sono vote interior- 
mente, te piante grasse non hanno pròpriamente 
parlando , che la parte corticale ; si veggono so- 
vente delle piante tocche di putredine nel loro 
interno , mentrechè l'ottimo stato della cortecci* 
mantiene ancora il loro vigore , 
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fi) Cìb fi vede foprattutto nell’ arbre a denteile , 
il cui tefluro fi le pan nella rnacerazion della pianta . A 7 ex* 
dell' Autore . 
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Articolo Secondò » 

^ ‘ / 

/ 

. ‘ - Del tessuto legnoso » 

» 

Sotto- la corteccia v’ha una sostanza solida •, 
che -forma il tronco degli alberi , e che sembra 
composta da strati d’ordinario concentrici ; gl’ in- 
teriori son più duri degli esteriori, soh più vec-~- 
chi, ed il tessuto V è più fermo, e più stivato; 
i più duri formano il legno propriamente detto; 
i molli, od esteriori formano l’alburno. Si pub 
considerare il legno come formato di fibre pili , 
o meno longitudinali^ legate fra di loro da un 
tessuto" cellulare disseminato di vescicole, che co- 
municano le une colle altre , e van-no allargan- 
dosi di più in più verso il centro, ove esse for- 
mano la midolla, la quale non è apparente , che 
_ ne’ rami giovani, o ne’gioVani individui; sparisce 
negli alberi di una certa età,. . 

„ Il tessuto vescicolare presenta grandi analogie 
col tessuto glandoloso, e co’vasi linfatici del cor- 
po umano ; la conformazione , e gli usi sonò gli 
stessi da una parte e dall’ altra ; nella prima età 
delle piante, e degli animali , gli organi sono in 
un’ espansion considerabile , poiché in quest’ epo- 
ca f accrescimento è rapidissimo , coll’ avanzar 
dell* età i vasi si aboliscono ne’ due regni , e si 
osserva , che nelle legne bianche , e ne’ fonghi , 
in cui il tessuto vesciculaie è abbondantissimo > 
l’accrescimento è parimente rapidissimo. 

; . . . . 
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Articolo Terzo , 

■• i •■••.. . . ' • ' - t 

, De vasi , 

I diversi umori del vegetabile son contenuti* 
in vasi particolari, ov’essi godono un certo mo- 
vimento, che si è paragonato a quello della cir- 
colazione dell’ animale : ne differisce tuttavia in 
ciò , che questi umori non si contrappesano di 
continuo *he’ vasi per una forza, che sia loro ine- 
rente , ma ricevono in una manièra più marcata 
1’ jmpression degli agenti esterni , La luce, ed ii 
calore sono le due graqdi cagioni , che determi- • 
nano , e modificano il movimento degli umori nel. 
vegetabile ; questi agenti fanno approdare il suc- 
chio nelle diverse parti, e colà esso vi è lavora-* 
to in una maniera relativa alle funzioni di cia- 
scuna ; ma non si scorge punto , eh’ esso prenda • 
una via retrograda : di maniera che nel vegetabi- 
le il flusso o afflusso degli umori b provato , 
il reflusso non sembra sensibile. 

Si possono distinguer ne’ vegetabili tre spezie 
di vasi ^ i vasi comuni, o succhiosi, i vasi prò-, 
prj , ed i vasi aèrei, o trachee, 

I. I vasi succhiosi trasportano il sùcchio , o 1* 
umor generale donde derivano tutti gli altri : 
questo liquore può esser paragonato al sangue 
dell'animale; sono de’ serbatoj r donde i diversi 
organi possono estrarre i diversi succhi , ed ela- 
borargli in una conveniente maniera. 

Questi vasi occupano principalmente il mezzo 
delle;, pian te , e degli alberi; si sollevano per-. 

peur 
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pendicolarmente , ma si rivoltano lateralmente i i 
e terminano in tutte le parti del vegetabile; ver-' 
sano il succhio negli otricelli , ove è succiato 
da’ vasi proprj per essere elaborato conveniente- 
mente . - 

IL Ciascun organo è inoltre dotato di vasi 
particolari per separare i diversi succhi , e con- 
servargli, senza permetter loro di mescolarsi coi- 
■» \ la massa degli altri umori ; in tal modo si tro- 

vano nello stesso vegetabile, sovente anfora nel- 
lo stesso organo, de’ succhi di diversa natura, di 
diverso colore,- e di consistenza differentissima, 

>, t I vasi sieno- comuni , o proprj, son contenuti 
nelle loro diverse direzioni dalle libre legnose , 
son da pertutto inviluppati dal tessuto cellulare, 
s’aprono, e versano il. loro liquore nelle glan- 
. 'dule, nel tessuto cellulare , ' o negli otricelli per 
eseguire le loro diverse funzioni . 
i , ■ Gli otricelli son piccioli sacchi , i quali con- 
tengono la midolla , e sovente la parte coloran- 
te del vegetabile ; sono serbatoj , ove si deposi- 
ta il succo nutritivo della pianta , e dov’ esso è 
. ripreso *per servire al bisogno a guisa degli am- 
massi di midolla , si formano nell’ interior 
dell’ osso 1 , e che sono in seguito succiati , al- 
lorché l’animale non è punto suilicientemente ri- 
parato . 

III. Le trachee , od i vasi aerei sembrano es- 
sere gli organi della respirazione , o piuttosto 
que’ , che ricevono 1' aria , e ne facilitano 1’ as- 
sorbimento , e la scomposizione ; si chiamano 
trachee per rapporto alla rassomiglianza , che si è 

cre- 
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creduto in essi trovare cogli organi respiratorj 
dell’ insetto : per osservargli si prende un ramo 
giovane d’albero giovane abbastanza per frangersi 
a piombo; dopo averne scalfita la corteccia senza 
toccare il legno , si rompe tirandone le due e r 
stremità in senso contrario ; allora si veggono le 
trachee sotto la forma di piccioli cavastracci , o 
di vasi attorniati in spirali . Si pensa general- 
mente , che i pori grandi, i quali si scorgono su! 
taglio d’ una pianta esaminata col microscopio , 
non sieno altro che i vasi aerei; accade spesso, 
che il Succhio si stravasa nelle cavità delle tra- 
chee , ed esse sembrano non poter servire ad al- 
tri usi, che a trasportar l’aria, almeno per qual- 
che tempo, senza che la vita ne sia alterata; 

Articolo Quarto, ! 

Delle glandale . ' 

s ' ", V 

' v . : 

< Si scorgono sopra molte parti del vegetabile 
delle picciole protuberanze, che altro non sono se 
non se de’ corpi glandolosi , là di cui - forma varia 
prodigiosamente; in seguito di questa diversità di 
forma il Signor Gucttard ne ha distinto sette spe- 
zie (i). Esse son quasi sempre riempite d’ un 

. e' la natura variano 

‘ a 

. 

SE- 


umore , il di cui colore 
singolarmente 


CO La prima fpezie vieiie chiamata dal fuddettp Au- 
tore glanduìe miliarie , e quelle fembrano edere rami piccioli 
punti inGeme ammucchiati . Quelle fi fcorgono in princij3z- 
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SEZIONE SECONDA r 

De’ principj nutritivi del vegetabile . 

» • , . * • * 

s • 

S E la pianta non facesse altro che succiate 
dalla terra i principi nutritivi , che vi soa 
contenuti, e non avesse punto la facolth di di- 1 
gerirgli , di assimilategli , e di formare de’ pro- 
. dotti differenti secondo la sua natura , e la di- 
versità de’ suoi organi , bisognerebbe , che ritro- 
vassimo nella terra tutti i principi , che 1’ anali- 
si ci fa .scoprire ne vegetabili > il che è contra- 
rio all’osservazione ; e noi proveremo in segui- 
to, che la produzione c della terra vegetabile un 
effetto dell’ organizzazione della pianta , e eh' es- 
sa le deve la sua formazione , ben lungi di darla 
essa stessa a questi individui . S’egli fosse vero , 
che la pianta altro non facesse cV- estrarre i 

suoi 

r r ' r 

lità nelle foglie dei Pini , degli Abeti ec. 

La feconda viene nominata glandule vefcicolan jjer ragio- 
ne appunto che taffomigliano a tante picciole vefcichette : fi 
feorgono fopra tntro nelle foglie di Ruta , di Iperico ec. 

. La terza parimenti per la figurà rattomigliante a tante la- 
mine fquamofe viene chiamata Iquamofa . 

Le glandule della quarta fpezìe fon dette globulofe . 

Quella della quinta lenticoiari . • - '* 

Quelle della letta racchiudendo una cavità , che manifetta- 
mente apparifee aprendo una di tali glandule , fi chiamano * 
boccale : finalmente la fettima fpezie fi chiama utricolare , e 
quetta raffumiglia a tante vefcichette difpetfe in particolare 
full’ Aloe , ■Sempre vi vo ec. 

Quetta ultima clalfe però non fc abbaftanza coftante onde 
decidere fe dette fiano naturali o mortole . U Traduttore. 


S I Z I O N E II. 97 

suoi principj dal seno della terra * le piante , le 
quali crescono sopra il medesimo suolo avreb- 
bero gli stessi principi , almeno la più grande 
analogia fra di loro : laddove noi veggiamo cre- 
1 scere , e prosperare a canto le une alle altre 
delle piante , che hanno delle virtù , e degli an- 
damenti ben diversi. D’altra parte, le piante, che 
crescono nell’ acqua r pura , le piante grasse , che 
crescono senza esser fissate nel suolo , purché 
sieno collocate in un’ atmosfera umida ? la classe 
de’ vegetabili parasiti , i quali non partecipano 
delle proprietà di quei , che .gli sostentano , pro- 
vano , che il vegetabile non trae punto i suoi 
succhi dalla terra , come terra , e eh’ esso gode 
d’ una forza interiore alterante , ed assimilatrice-, 
la quale appropria a -ciascun individuo 1’ alimen- 
to , die -gli conviene , lo dispone , e lo combina 
per formarne questo , ovvero quell’ altro princi- 
pio. Cotesta virtù digestiva sembrerà sorpren- 
dente di molto , e perfetta , se si consideri , che 
il pascolo comune a tutti i vegetabili è ben po- 
co variato , poiché non conosciamo che 1’ acqua , 
e 1' aria , e conseguentemente con due soli prin- 
cipj semplicissimi essa ha il potere di formar de’ 
prodotti differentissimi . Ma per questo appunto 
perchè i principi nutritivi della pianta son sem- 
plicissimi , fa d* uopo presumere , ne’ diversi ri- 
sultati della digestione, o ciò che è lo stesso, ne- 
gli umori , e ne’ solidi del vegetabile , la più 
grande analogia , e dedurre le differenze dalla: 
proporzione de’ principi , e dalla loro combina- 
zione più , o meno perfetta , piuttostochè dalla 

Chaptal TdV. G -lo- 
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loro varietà. A tal effetto) noi osserveremo con 
diligenza il passaggio da un principio all* altro , 
e faremo conoscere l arte di richiamargli tutti ad 
alcune sostanze elementari , o primitive , come 
sono la fibra , la mucilaggine , ec. * 

Articolo Primo. 

Del! acqua principio nutritivo della pianta. 

Tutti convengono, che una pianta non potreb- 
be vegetare senza il soccorso dell' acqua: ma noti 
si è cosi generalmente convenuto , che questo sia 
il solo alimento, che la radice succia dalla terra, 
e che una pianta possa vivere , e riprodursi sen- 
za altri soccorsi fuorché il contatto dell acqua e 
deir aria. Mi sembra non ostante, che le. seguen- 
ti sperienze non possano lasciare alcun dubbio su 
questo soggetto. Wan-Helmont piantò un salice , 
che pesava cinquanta libbre in una certa quanti- 
tà di ferra coperta con delle lamine di piombo ; 
la innaffiò per lo spazio di cinque anni con ac- 
qua distillata , ed a capo di questo tempo 1* al- 
bero pesò 169 libbre , 3 once ; e la terra , in 
cui esso avea vegetato , non avea sofferto altro, 
che una diminuzione di tre once . Il Boyle ha 
ripetuta la stessa sperienza in una pianta, la qua- 
le dopo due anni pesava quattordeci libbre più 
senza che indi si fosse sensibilmente diminuito il 
peso della terra , in cui essa crebbe . 

I Signori Duhamel , e Bonnet hanno dato un 
sostegno con del musco alle piante, eh’ essi han- 
no 
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no nutrite col solo mezzo dell 1 acqua ; hanno os- 
servato la vegetazione la più vigorosa; ed il Na- 
turalista di Ginevra osserva, che i fiori n’ erano 
più odorosi , e le frutta più saporose : avea l’at- 
tenzione di cangiare i sostegni pria, eh’ essi po- 
tessero alterarsi (i). Il Sig. Tillet ha allevate al- 
tresì delle piante, sopra tutto delle gramigne in 
una simile guisa ; la sola differenza si è , che i 
sostegni erano ‘del vetro pesto, o del quarzo in 
polvere . Hales osservò , che una pianta, la qua- 
le pesava tre libbre , era aumentata di tre once 

G 2 do- 

i ■■ ’ . 

(i) Per «(chiarimento di quanto efpofe il Sig. Chaptal 
io aggiungerò le ingegnofe efperienze fatte dai celebri Uomi- 
ni Dubamel , e Bonmr . 

t II Sig. Dubamel fece germogliare delle fave graffe entro 
a fpugne umide , e quando la novella radice s’ebbe allunga- 
ta di un pollice, pofe le fave nella bocca di una boccetta in 
modo , che le fole loro radici toccaffer l’acqua : quelle pro- 
dufìero dei gambi , che crebbero in tutte le dimenlioni . die- 
dero de’ bei fiori , e foglie ; ed alcune di effe qualche piccio- 
lo frutto. • 

Replicò la fteffa fperienza fopra alberi , ed avendo fatto 
germogliare dentro a fpugne umide delle noci , ed altre fe- 
mente le accomodò in alcuni vafi in modo , che toccavano 
la fola acqua, e vide , che i caflagni d’india gettarono co- 
me fe fodero (lati in piena terrà ,/ e avendoli dopò j anni 
piantati in un giardino fi attaccarono colà a maraviglia . 
Crebbero pure la Quercia , il Mandorlo , ec. 

11 Signor Bonnet iftituì fopra ciò varie fperienze di compa- 
razione : feminò contemporaneamente un egual numero di 
femi in vali di Ugual capacità alcuni ripieni di terra, cd al- 
tri di mufeo fminuzzato , ed offervò , 

I. Che i fagiuoli , i pifelli , la vena fruttificarono • prò-, 
duffero delie piante affai piu belle nel mufeo , che nella 
terra . 

• II. 
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dopo una forte rugiada ; e non si veggon forse 
quotidianamente allevar de’giacinti ,ed altre pian- 
te bulbose, e cosi pure delle gramigne in soste-; 
gni, o bottiglie, in cui altro non avvi, che acqua? 

Tutte le piante non richieggono punto la stes- 
sa quantità d* acqua ; e la Natura ha variato gli. 
organi di questi diversi individui secondo il bi- 
sogno , in cui trovansi di questo alimento . Le 
piante , che traspirano poco , come sono i mu- 
schi , ed- i licheni , non hanno bisogno d’ una 
considerabile quantità di questo liquido; son esse 
ancora fissate sopra rocce aride , e quasi sprov- 
vedute di radici ; le piante , che ne richieggono 
di vantaggio , hanno delle radici , che si esten- 
dono lungamente , ed assorbono l’ umidità per 
tutta la loro superficie. 

Le’ 

IT. Un grano d’orzo («minato nella terra fomrainifirù j* 
grani, ed un'altro grano meffo nel mufco diedi grani j>$. 

III. Le piante crefciare nel mufco fi . moftrarono più vigo- 
rofe di quelle , che avea piantate nella terra , e maturarono * 
più tardi . 

IV. L’odor dei fiori delle cipolle foflenute dal mufco era- 
no odoratifTime , Io (ledo fu dei Giacinti , dei Kanuncoli , 
degli Anemoni , ec. 

V. Raccolfe delle frutta eccellenti dagli alberi crefciari 
nel mufco , e il fapore di quelle tali era cotanto fquifito , 
quanto efTerlo potrebbe in quelle degli alberi vegetanti nel 
miglior terreno . 

VI. Finalmente confrontando i tali delle viti crefciofi nel 
mufco con quei allevati nella terra venne a rimarcare lo fief- 
fo con qualche vantaggio di quelli del mufco ( Fifìca degli 
Alberi ) ; e non veggiamo noi di continuo fvilupparlì , cre- 
dere , e pervenire al loro maffimo fiato delle piante nella ~ 
fola acqua? Il Traduttore . 
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Le foglie hanno ugualmente la proprietà d’as- 
sorbir l’acqua, e di attignere nell’atmosfera quel- 
lo stesso principio , che la radice succia nella 
terra ; ma le piante , che vivono nell’ acqua , e 
che nuotano per cosi dire nell’elemento, il qua- 
le loro serve di nutrimento , non hanno punto 
bisogno di radici ; esse succiano da tutti i loro 
pori il liquido , che le bagna , e noi veggiamo r 
che i fuchi , le vulve , ec. ne sono notabilmente 
sprovveduti. 

Quanto più l’acqua è pura , tanto più è sa- 
lutare alla pianta . Il Signor Dùhamel ha tratto 
questa conseguenza da una serie d’ esperienze beo 
fatte, con cui egli si è assicurato, che l’acqua im- 
pregnata di sali era funesta alla vegetazione . 
Hales fece loro assorbire diversi fluidi mediante 
le incisioni alle loro radici , ed immergendole 
nello spirito di vino , nel mercurio , % in diver- 
se soluzioni saline ; ma si è convinto, che tutto ' 
ciò era altrettanto veleno per questi vegetabili . 
D’ altra parte , se questi sali fosséro favorevoli 
alla pianta , si troverebbero nell’ individuo , il 
quale s’innaffia coll’acqua, che ne è impregnata, 
mentre che i Signori Thouvenel , c Cornette han- 
no provato, che questi sali non passano ne' ve- 
getabili , non ostante si debbono eccettuare le 
piante marine, poiché il sai marino, di cui esse 
hanno bisogno , si decompone in quelle , e pro- 
duce un principio , che sembra loro necessario , 
avvegnaché languiscono altronde . 

Sebbene sia provato , che 1’ acqua pura sia la 
pip acconcia alla vegetazione di quello che l’ac- • 
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qua pregna di sali , non pertanto non bisogna 
Credere, che dispor non si possa l’acqua in una 
maniera pili favorevole allo sviluppo dei vegeta- 
bile caricandola degli avanzi della decomposizion 
vegetabile , ed animale . Se per esempio*,- si ca- 
richi l'acqua di principi, che si sviluppano còlta 
fermentazione, o colla" putrefazione, si presenta* 
no in tal . caso alla pianta de’ succhi di git assi* 
milati alla sua natura , e le somministrano degli 
alimenti preparati , che devono accelerarne 1* ac- 
crescimento» Indipendentemente da questi succhi 
di gik formati , il gas nitrogeno, che è uno de- 
gli alimenti della 1 pianta , e che è somministra- 
to in abbondanza dall' alterazione de’vegetabili , 
e degli animali , deve facilitarne lo sviluppo. La 
pianta nutrita dagli avanzi d’ animai , e di ve- 

! ;etabili , è come 1’ animalesche si sommèrte ài 
otte perch? gli serva di solo nutrimento: i suoi 
organi hanno minor pena a lavorar questa bevan- 
da relativamente a quella , che non ha ancor ri- 
cevuto 1* impronto dell’ animalith . 

Il letame, che si. mescola colle terre , e che 
vi si -decompone , oltreché somministra i princi- 
pi alimentari , di cui abbiamo parlato. pocanzi 
favorisce ancora l’ accrescimento della- pianta £ol 
calore costante , e sostenuto, che produce la sua 
uiterior decomposizione: per tal ragione appuntò 
il Padroni, dice aver veduto svilupparsi delle fo-- 
ghette de’ fiori nella sola parte - di un aliterò, eh* 
era vicino ad un mucchio di letame* 


Ar- 
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Della terra , e della sua influenza nella 
vegetazione . 

* * , „ ,J 

Sebbene sia ugualmente provato , che 1’ acqua 
pura possa servir di nutrimento alla pianta, non 
bisogna però' riguardar la terra come inutile : 
essa è cotanti) necessaria quanto la placenta , che 
per se stessa non somministra niente alla vita 
{lei bambino , ma che prepara, e dispone il san- 
gue della madre a divenir un conveniente nutri- 
mento ; essa lo è altrettanto quanto i serbatoj , 
che la Natura ha collocati ne’ corpi degli uomi- 
ni per conservare i diversi umori , e sommini- 
strargli a norma (tei bisogno. La terra s’imbeve 
d’ ac qua, re la ritiene; quest’ è un serbatoio de- 
stinato dalla Natura a conservar il succo alimen- 
tare , di cui la pianta ha incessantemente biso- 
gno, ed a somministrarlo in .proporzione di que- 
sti rtessi bisogni, senza che indi sia esposta all* 
alternativa ugualmente micidiale per essa , d’ 
essere^ inondata , o disseccata. 

Noi veggiamo eziandio, che nella tenera pian- 
ta , o nell’ embrione , non ha volato la Natura 
il lavorio della digestione. La semenza è forma- 
ta di un parenchima, che s’imbeve d’acqua, la 
lavora, e non la trasmette al germe , che allora 
quando è ridotta in sueco , od umore; insensibil- 
mente questa semenza si distrugge , ? la pianta 
abbastanza forte per se medesima è sufficiente 
sola al lavorio della digestione. In tal guisa noi 

G 4 veg- 
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veggiamo il feto nutrirsi nel sen della madre de- 
gli umori della madre medesima, ma appena u- 
scito alla luce gli si dìi per . nutrimento lina be- 
vanda meno ani'malizzata , ed appoco appoco i 
suoi organi si fortificano , e divengono capaci 
da se medesimi di un nutrimento più forte , e 
meno analogo. 

Ma per la stessa ragione , che la terra è de- 
stinata a trasmettere alla pianta 1* acqua , che le 
serve di nutrimento , la natura del suolo .non 
può alfatto sembrare indifferente , ed esso dèe 
variare a misura che la pianta ha bisogno d’una 
quantitò d’acqua più o meno considerabile in un 
dato tempo, e secondo che le sue radici devono 
estendersi più o meno ì ' Già si scorge, che ogni 
terra non è conveniente per ogni pianta , e che 
conseguentemente un germoglio non può essere 
innestato indifferentemente sopra ogni sorta di 
spezie • 

.Affinchè la terra sia convenevole , fa d’uo- 
po i.° che possa servir di sostegno abbastan- 
za fisso onde la pianta non venga smossa; a ° che 
permetta alle radici di estendersi di molto con 
facilitò; S .° c ^ e s’impregni d’ umiditk , e possa 
sufficientemente ritener 1’ acqua onde la pianta 
non ne sia priva al bisogno . Per riunir queste 
diverse condizioni , egli è necessario di fare un 
conveniente mescuglio di terre primitive, poiché 
niuna.le possiede in particolare: le terre selcio- 
se , c le terre calcarie possono essere riguarda- 
te come disseccative , e calde, le argillose come 
umide , e fredde , e le magnesiache come dotate 
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di molte proprietà . Ciascuna in particolare ha 
de’ difetti , che la rendono impropria alla cultu- 
ra : l’argillosa prende l’acqua e non la cede 
punto , la calcaria la prende , e la cede troppo 
presto 5 ma fortunatamente le proprietà di queste 
terre son talmente opposte , eh’ esse si correggo- 
no col mescuglio : in tal guisa mescolando della 
calce con una terra argillosa si divide quest’ulti- 
ma , e si mitiga la proprietà disseccante della 
calce nello stesso tempo , che si corregge il pa*- 
stoso dell’ argilla ; per questo appunto il letame 
non può essere' somministrato da una sola terra, 
e richiedesi di studiare il carattere della terra , 
che si vOol migliorare pria di far la scelta del 
concime. Il Signor Til/et ha provato, che le mi- 
gliori proporzioni d’una fertile terra per le bra- 
de sono I d‘ argilla , | di sabbia, e ^ di avanzi 
di pietra dura. 

Il vantaggio del lavoro Consiste nel divider, la 
terra, nel farle prender aria, distruggere le cat- 
tive piante , e convertirle in letame facilitando- 
ne la decomposizione . 

Pria delle cognizioni * che abbiamo acquistate 
sui principi costituenti dell’ acqua , egli era im- 
possibile di spiegare, ed eziandio di concepire l 1 
accrescimento della pianta con questo solo alimen- 
to . In fatti , se 1 ’ acqua fosse un elemento , ed 
un principio indecomponibile entrando nella nu- 
trizione della pianta essa non darebbe che dell’ 
acqua , ed il vegetabile non presenterebbe clie 
questo liquido- ; ma considerando 1’ acqua come •' 
formata dalla combinazione del gas ossigeno , e 
• del- 
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dell’idrogeno, fàcilmente si concepisce, che queS 
sto composto si riduce in principj, e che il gas 
idrogeno diviene principio del vegetabile, mentre > 
l’ossigeno è spinto fuori dalle forze' della vita 
stessa ; quindi si vede il vegetabile quasi tutto 
formato d’idrogeno; gli olj , le resine, la muci- 
laggine non altro sono a un di presso , Che ag- 
gregati; e noi veggiamo il gas ossigeno scappar^ 
da’ pori allorché la luce ne procura lo sviluppo ■. 
Questa decomposizione dell' acqua non solamente 
è provata nel vegetabile , ma eziandio nell’ ani- 
male. Il H onci e le zio ( lib. de pisc. lib, i . cap. i a.) 
cita un numero grande d’esempj d’animali mari- 
ni , che non possono vivere Se non se d’ acqua 
per la costituzione stessa de’loro organi. Egli di- 
ce aver conservato per lo spazio di tre anni un 
pesce in un vaso , che teneva pieno d’ acqua . 
purissima; e quésto acquistò un tale accrescimen- 
to, che in capo a qualche tempo il vaso non' po- 
teva piu contenerlo; riferisce questo fatto essen- 
do come comunissimo . Noi veggiamo ancora i 
pesci rossi , che si allevano in boccali di vetro, 
nutrirsi , e crescere senza altri soccorsi se non 
te quello d’ un acqua convenientemente rinno- 
vata. ■ 
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Articolo Terzo. 

Del gas nitrogeno principio nutritivo 
della pianta . 

■ r ' 

‘ ; Il vegetabile non può vivere senza aria , ma 
■ quella di cui abbisogna, non è quella stessa, cui 
• l’uomo s appropria. I Signori Priestley , Ingenhousz, 
e Senebier hanno provato , che soprattutto il gas 
nitrogeno gli serviva d* alimento; quindi avviene, 
che la vegetazione è tanto più vigorosa; quanto 
piìi si presenta al vegetabile una maggior quan- 
tità di que’ corpi , che somministrano questo gas 
colla loro decomposizione , come sono gli ani- 
mali , o i vegetabili in putrefazione .. Siccome 
la base del gas nitrogeno non .ci è nota, egli è 
difficile di concepire qual possa essere il suo ef- 
fetto sopra 1’ economia vegetabile , e noi non 
possiamo seguirlo al. di là della sua introduzion 
nel vegetabile ; non lo ritroviamo, che nella «de- 
composizione del vegetabile medesimo-, ove ri- 
comparisce di nuovo sotto la sua forma di gas. 

Articolo Quarto» 

Deir acido carbonico , come principio nutritivo 
v del vegetabile . 

L’ acido carbonico sparso nell’ atmosfera , o 
nell’ acqua , può essere ancori riguardato come 
alimento, deljlà pianta , poiché 1 essa ha il potere 
di assorbirlo , e di decompórlo , allorché è in 
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piccióla quantità : la base di questo acido sembra, 
eziandio concorrere a formar la fibra vegetabile, 
poiché io ho osservato , che quest’ afcido predo- 
minava ne’ fonghi , ed in altre piante scolorite , 
ed avvizzite ( itiolees ) che vivono ne’ sotterra- 
nei ; ma che facendo passare i ? vegetabili fissi 
sopra de’ sostegni /da un3 oscurità quasi assoluta 
«Ha luce mediante de’ progressi e delle gradazio- 
ni impercettibili , quest’ acido spariva quasi per 
intiero , e la fibra vegetabile aumentava io 
proporzione; nel tempo stesso che la resina, ed il 
colore si sviluppavano per mezzo dell’ossigeno del 
medesimo acido . Il Senebier ha osservato» che le 
piante , le quali s’ innaffiavano coll’ acqua impre- 
gnata d’ acido carbonico , traspiravano maggior 
copia di gas ossigeno , il che annunzia una de- 
composizione dell’ acido carbonico. 

Si pub dunque impiegare con profitto la ve» 
getazione per corregger l’aria troppo carica d’aci- 
do carbonico , od in cui il gas nitrogeno si tro- 
va in troppo gran proporzione . 

Articolo Quinto. 

Della luce della sua influenza nella 
vegetazione . 

La luce è assolutamente necessaria alla pianta; 
senza il suo concorso si scolorisce , languisce, e 
.muore ; ma non si è provato ch’essa entri come 
alimento nella sua formazione: si può al più ri- 
sguardaria come uno stimolo , come un agente , * 
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éhe decompone i diversi principj nutritivi., e se- 
.para il gas ossigeno proveniente dalla decompo- 
si 7 -! 011 dell’acqua, o dell’acido carbonico, mentre 
che le sue basi si- fissano nella pianta medesima. 

Un effetto ben immediato della fissazione del- 
le diverse sostanze gassose , e della concrezione 
de' liquidi , che servono d’ alimento alla pianta' ^ 
consiste in una produzione sensibile di calore , 
il quale fa, che le piante partecipino poco della 
temperatura dell’ atmosfera . Il Signor Hunter ha 
veduto , che tenendo un termometro immerso in 
un pertugio di un albero sano , esso indica co- 
stantemente un calore superiore di alcuni gradi 
a quello dell” atmosfera al disotto del 50.® del 
F.ahreneit j laddove il calore vegetabile , 
un tempo piu caldo , si è sempre trovato inferio.' 
re di alcuni gradi d quello dell’ atmosfera j la 
stesso F isico ha ancora osservato , che il succhio^ 
il quale si gelava fuori dell’albero al grado 3».*, 
non si gelava nell’ albero sé non se a 1 5 gradi 
di freddo di piu. Il calor vegetabile può aumen- 
tare , o diminuire per diverse cagioni morbose j 
-può eziandio divenir sensibile al tatto in tempi 
freddissimi secondo il Sig. de Butfon . 

. ^ calpr prodotto nel vegetabile sano dalle ca- 
gioni anzidette tempera di cpntinuo il rigor dell* • 
atmosfera : e l’ evaporazione , che si fa in tutto 
jl corpo dellalbero, modera incessantemente l’ar- 
dor divorante del sole , e si veggono accrescersi 
le cagioni produttrici del freddo , o del calore a 
misura , che il fréddo , od il calore esterno agi- 
scono con maggiore , o minor energia. 
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La proprietà , che hanno le piante di nutrirsi 
di gas nitrogeno , e d’ acido carbonico , stabilisce 
fra esse , ed alcuni insetti un punto d’ analogia 
molto sorprendente : apparisce dalle osservazioni 
di Federico (dar man ( Epk 'ni, Nat , curio sor. Ann. 
1670 ), che l’aria può essere un vero alimento 
pe’ ragni ; la larva de’ formiconi , così pure quel- 
la di alcuni insetti cacciatori , che vivono nella 
sabbia , può crescere, e met amorfi zzarsi senza al- 
tro nutrimento se non se dell’ aria: si è osserva- 
to, che un gran numero d’insetti, quei soprattut- 
to nello stato di larva, possono vivere nel gas ni- 
trogeno mescolato d’ acido carbonico , e traspira- 
te dell’aria vitale. L*Ab. Fontana ha osservato , 
che molti insetti aveano questa proprietà j ed 
I ngenhouz t il quale credeva, che la materia ver- J 
de , la quale si forma nell’ acqua , e che traspira 
del gas ossìgeno alla luce solare , fosse un am- 
masso d’ animaletti, ha amplificati questi fenome- 
ni. Gl’ insetti hanno di più . 1 * organo respiratorio 
distribuito sul corpo a guisa del vegetabile. Ecco 
dunque de’ punti d'analogia sorprendentissimi fra 
gl’ insetti , e le piante . E 1 ' analisi chimica' ac- 
cresce eziandio queste rassomiglianze, avvegnaché 
gl’ insetti , ed i vegetabili danno gli stessi princi- 
pi degli olj volatili , delle resine , degli acidi li- 
beri , ec. 
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Del risultato della nutrizione , ossia 

de’ PRINCIPI DEL VEGETABILE. 

L E diverse sqstanze, che servono d’alimento 
alla pianta, si snaturano coll’azione dell’or- 
ganizzazion del vegetabile , e ne risulta dappri- 
ma un fluido generalmente diffuso , e conosciuto 
sotto il nome di succo : questo succo portato 
nelle diverse parti vi riceve delle modificazioni 
infinite, e forma i diversi umori, che si separa- 
no , e si somministrano dagli organi ; sopra que- 
sti' umori principalmente ci occuperemo, e pro- 
cureremo di seguire nel loro esame una via ab- 
bastanza naturale som mettendogli all’ analisi nel- 
l’ ordine stesso , che ce gli preseuta la Natura .. 

• • . •. } 

Articolo Primo. 

1 » 

Della mucilaggine . 

La mucilaggine sembra formare la prima alte- 
razione de’ succhi alimentari nel vegetabile : la 
maggior parte delle semenze si risolvono quasi 
tutte in mucilaggine , e le giovani piante ne 
sembrano intieramente formate ; questa sostanza 
ha la più grande analogia col fluido mucoso de- 
gli animali : al pari d’es$a è abbondantissima nel- 
la tenera eth , sembralo da essa derivare tutti 
gli altri principj ; e tanto nel’ .vegetabile che 
nell’ animale , diminuisce in proporzione , che il 
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corpo può fare a meno dell’ accrescimento . Noti 
solamente la mucilaggine forma il succo nutriti- 
vo della pianta , e dell’ animale , ma quando si 
estrae dall’ uno , o dall' altro , diviene per noi 1* 
alimento il piu sano, ed il più nutritivo. 

La mucilaggine forma la base de’ succhi pro- 
prj , e del sugo della pianta : essa è qualche vol- 
ta quasi sola come nelle malve , ne’ semi di co- 
togno, in quelli di lino, in quelli di tlaspi, ec. 
qualche volta è combinata con delle sostanze in- 
solubili nell’acqua, che vi mantiene in uno sta- 
to d’ emulsione, come avviene negli euforbj, nel- 
la celidonia , ne’ convolvoli , ed altri ; altre vol- 
te un olio , il che forma gli olj grassi : sovente 
collo zucchero, come nelle gramigne , nella can- 
na da zucchero , nella carota, ec. Si trova ezian- 
dio confusa con de’ sali essenziali con eccesso d* 
acido , come nel tamarindo , ntìV acetosa , nel ber- 
beri ec. j 

La mucilaggine forma qualche volta lo stato 
permanente della pianta come nella tremella , 
nella conferva , in alcuni licheni, e nella mag- 
gior parte de’ fonghi . Questa esistenza sotto for- 
ma di mucilaggine si osserva ancora in alcuni 
animali come nelle meduse , o ostriche marine , 
negli oloturj ec. 

I caratteri della mucilaggine sono l’ essere r.’ 
insipida , o. solubile nell’acqua, 3.. insolubile nell* 
alcool, 4. suscettibile di coagularsi per via dell’a- 
zione degli acidi deboli, 5, di passare ai fuoco in 
uno stato carbonoso senza dare della fianjma, e 
con esalare una quantità considerabile d’ acido 

car- 
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carbonico colla combustione . La mucilaggine é 
ancora suscettibile di passare ,alla fermentazione 
acida quando è diluita nell’ acqua . ; 

La formazion della mucilaggine sembra quasi 
indipendente dalla luce: le piante, che crescono 
a e* sotterranei , ne sono oltremodo provvedute ; 
ma la luce è necessaria per farla passare in al- 
tri stati ; avvegnaché senza il suo soccórso le 
stesse piante, non prendono quasi veruna consi- 
stenza. - > ; 

Ciò, che si chiama gomma , o succo gommoso 
nel commercio , - non altro è se non se della 
mucilaggine disseccata : queste gomme sono al 
numero di tre, esse colano naturalmente dal tron- 
co dell’ albero , oppure si traggono per incisione. 

I. La gomma nostrana : gommi nostrds . 

Questa gomma cola naturalmente da alcuni al- 
beri de’ nostri climi, come dal prugno , dal cirie- 
gio, dall’ albicocco, ec. Si presenta dapprima sot- 
to forma di un succo spesso , che si condensa 
col contatto dell’ aria, e perde il glutinoso, ed 
il jftstoso , che caratterizzano questo succo , 
qualora si- trova ancora liquido ; il suo colore è 
bianco , ma più spesso giallo, o rossigno. Allor- 
ché è pura può rimpiazzare la gomma arabica 
con vantaggio , poiché è molto men cara . 

II. La gomma arabica . * 

La gomma arabica cola spontanea mente dall’a- 
cacia nell’Egitto , e nell’Arabia (i); oltracciò si 

pre- 

(0 Quindi fu chiamato quell’ albero da alcuni Acacia 
Mgyptiac» '. Hernand , PInk . 11 Sig. Linneo nomina quello 
C bastai T. Itf. H Hello 
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pretende, che quest’albero non sia il solo a produrr 
la, e che quelle del commercio sia il prodotto dì 
molti : si trova questa gomma nel commercio in 
piccioli pezzi , rotondi bianchi , e trasparenti cor- 
rugati esteriormente , e voti interioriiiente : si 
trova eziandio in pezzi rotondi , ed attortigliati 
in varj sensi . Questa gomma si discioglie facil- 
mente nell’ acqua, e forma uba- gelatina traspa- 
rente, che si chiama mucilaggine . Si adopra mol- 
to si nelle arti , che nella medicina ; h un rime- 
dio raddolcente , privo di odore, e sapore , at- 
tissimo pet far la base di tutte le pastiglie , c 
le chicche , usate come raddolcenti , 

III. Gomma, draganti. 

K’ questa a un dipresso della stessa natura del- 
la gomma arabica : cola dal dragante di Creta , 
picciolo arboscello di tre piedi a un dipresso, e si 
trova in pitciole lagrime bianche , ed attortiglia- 
te a guisa di piccioli vermi : forma coll’ acqua 
una gelatina pi ìi densa della gomma arabica , e 
può servire a’ medesimi usi (t). > 

Se si facciano macerare nell’acqua le radfci di 

bis- 

fleflo albero Mimosa Nilotica ne! di coi fittema appartiene 
al primo . ordine della eia (Te xxi 1 1. olTia alla monoecia dilla 
poligamia. Etel retto provò il Signor Adamo*,, che non 
folo la fuddetta fpezie , ma eziandio moire altre comprefe 
ferro il genere della Mimosa , forntniniftrano la gomma A- 
rabica . Il Traduttore . • 0 

(i }1 frurice , che fomminiftra la gomma adragarue 
Viene chiamato dal Sig. Linneo Astragalui Tragacanta , ed 
appartiene all’ordine decandria della dalle diadelfia del luo 
fittenu . 1 / Traduttore . 





Sezione IH. 1 1 5 

♦ . 

bismalva , o di consolida per alquanto tempo , e 
cosi pure i semi di lino, di cotogna ec. , se ne 
cava una mucilaggine simile alla gomma arabica. 

Tutte queste gomme distillate somministrano 
dell’acqua, un’acido, un pò d’olio, un p<% d’am- 
moniaca , e molto carbone « Questo abbozzo d' a- 
nalisi ci prova , che nella mucilaggine non v’en- 
tra se non se dell’ acqua, dell’olio, dell’acido , 
del carbonio , e della terra , il che fa vedere , 
che i diversi principi de’ succhi alimentari, come 
sono l’ acqua , 1 ’ acido carbonico , ed il gas ni- 
trogeno , vi si sono appena snaturati. 

Le gomme s’impiegano nelle qrti, e nella me- 
dicina ; se ne fa uso nelle arti , per dar della 
consistenza a certi colori , é fissargli in una ma- 
niera più tenace sulla carta; se ne fa uso anco- 
ra per dar del corpo , o dell’ apparecchio a’ cap- 
pelli , nastri , a’ taffettà , .ec, ; le stoffe immer- 
se nell’ acqua gommosa acquistano dei lustro , e 
dello splendore ; ma l’acqua , ed il maneggio di- 
struggono ben tosto l’ illusione, e questi processi 
son classificati fra quelli, che avvicinano la cat- 
tiva fede, e 1’ inganno . La gomma fa ancora la 
base di quasi tutti gl’ incerati , che s’ impiegano 
per le scarpe , e per gli stivali , ec. 

In medicina si ordinano le gomme come rad- 
dolcenti ; se ne fa la base di molti • rimedj di 
questo genere ; la mucilaggine de’ semi di lino , 
e quelli di cotogne calmano le irritazioni . 
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Articolo Secondo , 

• . v ' * 

Degli olj , v ' \ , 

Si è convenuto di chiamar olio , o succo olioso 
alcuni corpi grassi , untuosi , più o meno fluidi, 
insolubili nell’ acqua , e combustibili , 

Questi prodotti sembrano esclusivamente ap- 
partenere agli animali, ed a’vegetabili ; il regno 
minerale non ci offre che delle sostanze, le quali 
appena posseggono alcune proprietà delle untuose. 

Si distinguono gli olj , relativamente alla loro 
fissezza, in olj. grassi , ed olj essenziali . Noi gli 
conosceremo in questo articolo sotto il nome di 
olj fissi , ed olj volatili. La differenza , che v’ha 
fra queste due spezie di olj , non solo consiste 
«ella loro volatilità più o meno grande , ma 
eziandio nella maniera , con cui si comportano 
co’ diversi reativi : gli olj fissi sono insolubili 
nell’ alcool, i volatili vi si disciolgono facilmen- 
te ; gli olj fìssi sono in generale dolci , mentre 
i volatili sono acri , ed eziandio caustici . 

Sembra non ostante , che 1 elemento olioso sia 
lo stesso nell’uno, e nell’altro; ma è combinato 
colla mucilaggine nell olio fìsso , e collo spirito 
rettore, o coll'aroma ne volatili. Bruciando la mu- 
cilaggine dell'olio fisso per via della distillazione, 
si attenuano sempre più ; si può pervenirvi anco- 
ra per mezzo dell' acqua che la discioglie , distil- 
lando r olio volatile con un pò d! acqua , al calor 
dolce del bagno-maria , se ne separa l’aroma , 
che si può restituirglielo distillandolo di nuovo 
r colla 
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colla pianta odorosa, che T’ha somministrato. 

L’ olio volatile si forma assai costantemente 
nella parte più odorosa della pianta : nelle om- 
brellifere lo somministra la semenza, e le radici 
nel geo ; gli stipiti e le foglie nelle labbiate . 
Il rapporto , che si trova fra 1’ olio volatile , e 
1* etere , il quale non sembra essere altro fhe 
una combinazione d’ossigeno , e di alcool , pro- 
va, che gli olj volatili potrebbero altro non es- 
serti se non se la combinazione- della base fer- 
mentativa dello zucchero coH’ossigeno. In conse- 
guenza di questa idea noi facilmente concepiremo 
come possa forfnarsi dell’ olio nelle distillazioni 
della mucilaggine , e dello zucchero : non. saremo 
più sorpresi , che gli olj volatili sieno acri , e 
corrosivi^, eh’ essi cambino in rosso la carta az- 
zurra ^Macchino , e distruggano il sughero , e 
si^avvicinino alle proprietà dell’ acido . Diramo 
separatamente degli olj fìssi, e degli olj Volatili. 

Prima Divisione » 

? ■ - „ 

Degli olj fissi . 

- % * . ‘ J ; 

Gli olj fìssi sort quasi tutti fluidi ; ma la mag- 
gior parte possono passare allo stato solido , an- 
che con un moderato freddo ; avvene altresì di 
que’, che hanno costantemente una forma solida 
alla temperatura del nostri climi come il burro 
di cacao , la cera , la pela de’ Cinesi ec. Si rap- 
pigliano tutti a differenti gradi di freddo; quello 
d’oliva a 10 . al disopra del zero ; quello di 
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mandorla a io. gradi di sotto ; quello di noce + 
non sì gela punto al freddo de’ nostri climi. 

Gli olj fissi hanno un’untuosità marcatissima, 
non si mescolano nè all’acqua, nè all’alcool , si 
volatilizzano ad un grado superiore a quello deH’ 
acqua bollente, e s’ infiammano allorché són vo- 
latilizzati , e si applica loro qn corpo acceso . 

Gli olj fissi si contengono nelle mandorle de’ 
frutti a nocciuolo , ne’ granelli , e qualche volta 
in tutte le parti del frutto come nell’oliva, nella 
mandorla , di cui tutte le parti possono sommi- 
nistrarlo . 

Generalmente si fa colar l’olio per espressione 
dalle cellule , che lo racchiudono , ma ciascuna 
spezie richiede una differente manipolazione . 

I. L’ olio d’ oliva si trae per espressione da! 
frutto dell'ulivo: il processo, che si usa presso 
di noi, è semplicissimo: si. ammacca l’oliva mé- 
diante una mola collocata verticalmente , e che 
gira sopra un piano orizzontale ; la pasta , che 
ne proviene , è in seguito fortemente spremuta 
’ da uno strettoio , ed il primo olio , il quale si 
trae da questa pressione , è quello , che si chia- 
ma olio-vergine : s’innallìa in seguito la feccia con 
dell’ acqua bollente , si spremè di nuovo , e l’olio 
che soprannuòta , porta seco una parte del pa- 
renchima del vegetabile , e Una g*ran parte di 
mucilaggine , da cui docilmente si sgombra . 

La differenza nella spezie d’ oliva ne cagiona 
un’altra nell’olio, che ne proviene; ma le cir- 
costanze, che accompagnano la preparazione, ne/ 
stabiliscono ancor delle altre : se 1’ oliva non c 

ben 
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ben matura , 1’ olio è amaro ; se lo è troppo , 
l'olio è pastoso* La maniera di estrarre l’olio 
influisce prodigiosamente sulla qualità : i molini 
ad olio non sóo tenuti acconciamente le mole, 
t e tutti gli utensili sono impregnati d’ un olio 
rancido, che dà del gusto al nuovo. Vi sono de’ 
paesi, in cui si usa di ammucchiare le olivete 
di lasciarle fermentare pria di trarne l’olio; in 
tal caso quello, che proviene, è/ cattivo, e que- 
sto processo non è praticabile che affine di pre- 
parar 1’ olio , che si destilia per le saponerie , o 
-per la lucerna . 

II. L’ olio di mandorle si estrae da questo frut-i 
to per espressione : a tal effetto , si prendono le 
mandorle secche, si dimenano in un sacco di tela 
grossolana , e si fregano un pò bruscamente per 
toglierne una" polvere acre , che sì trova nella 
corteccia ; si pestano in un mortaio* di marmo , 
se ne fa una pasta , che si mette in un panno- 
lino grossolano, e si sommette alla pressione. 

Quest’ olio fresco è verdigno j e torbido , poi- 
ché lo .sforzo della pressióne ha fatto , passare 
della mucilaggine, invecchiando esso si chiarifica, 
e diviene acre colla decomposizione di questo 
stesso principio mucoso . 

Alcuni gettano le mandorle nell’acqua calda, 
o le espongono al Vapora pria di sommetterle 
alla pressione; ma questa addizione d’acqua di- 
spone folio ad irrancidirsi più presto. 

Si può estrarre con tal processo l’ olio da tut- 
te le mandorle , dalle noci , e da tutte le se- 
menze . 
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III. L’olio di lino si estrae da’ semi , che pro- 
duce la pianta di questo nome : ma siccome con- 
tengono molta mucilaggine, cosi si torrefanno sul 
fuoco pria di sommettergli alla pressione: questa 
preparazione dà all’ olio un gusto di fuoco spia- . * 
cevole , ma nello stesso tempo gli toglie la pro- 
prffth di divenir rancido , e lo rende uno fra gli 
olj più disseccativi. Tutti i semi mucilagginosi , 
tutti i granelli , e le semenze di giusquiamo , e 
di papavero devono essere trattati in questa 
guisa . , . * ‘ 

I Fiamminghi traggono ancora* con un simil 
processo I’ olio da una spezie di cavolo * eh’ essi 
chiamano colta ; e quest’ olio è conosciuto sotto 
il nome di olio di cavai- rapa ( lutile de navette ). 

Se si distilli un olio grasso in un apparato 
conveniente di vasi , se ne trae del 'flemma, dell’ 
acido,. un olio tenue, che passa più denso verso 
il fine , molto gas idrogeno mescolato d’ acido 
carbonico, e si ha un residuo carbonoso , che 
non somministra punto dell' alcali. Ho osservato, 
che gli olj volatili somministrano maggior copia 
di gas idrogeno , e i fissi più d’ acido carbonico;, 
quest’ultimo prodotto dipende dalla mucilaggine; 
distillando a molte riprese lo stesso olio , si at- 
tenua sempre più, e diviene limpidissimo, , e vo- 
latilissimo, colla sola differenza, che l'odor par- 
ticolare , cui con tal mezzo acquista , gli viene 
comunicato dal fuoco . Si pub accelerare la vo- 
latilizzazione dell’ olio distillandolo sopra una ter- « 
ra argillosa : con tal mezzo si sgombra in poco 
tempo dalla, sua parte colorante, e gli olj pesaan 
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ti , e neri, che ci somministrano i bitumi distil- 
lati una, o due volte su dell’ argilla sola , come 
su quella di Murviel t ne rimangono intieramente 
scoloriti. Gli antichi chimici preparavano >- 1’ olio 
•le Filosofi col distillare un mattone , eh’ era im* 
pregusto di olio . v. 

I. L’olio fàcilmente si combina colf ossigeno: 
questa combinazione è 0 lenta , o rapida ; nel 
primo caso ne risulta della ranciditi, nel secon- 
do succede una infiammazione . 

V olio fisso , esposto per qualche tempo all’ a- 
ria libera, assorbe il gas ossigeno, ed acquista 
un odore di fuoco del tutto particolare , un gu- 
sto acre , e bruciante nel tempo stesso , che s’in- 
fissisce , e si colora. Se si metta l’olio in una 
boccetta a contatto coll’ ossigeno , s’ irrancidisce 
più facilmente , e 1’ ossigeno è assorbito . Scheele 
aveva osservato 1’ assorbimento d una porzione d’ 
aria pria che la teoria ne fosse ben conosciuta . 
L’ olio messo in vasi chiusi non s’ altèra punto. 

Sembra , che 1’ ossigeno combinato colla muci- 
laggine formi la ranciditi , e che combinato col- 
l’ olio formi l’olio disseccativo. 

. La randicità degli oij è dunque un effetto a- 
, Itajogo alla calcinazione j. ossia ossidazione de’me- 
talli ; dipende essenzialmente dalla combinazione 
dell aria pura col principio estrattivo, eh’ è na- 
turalmente unjto al principio olioso j noi possia- 
mo dimostrar ciò seguendo gli usati processi on- 
de opporsi alla. rancidezza degli olj . . 

A. Allorché si preparano le olive per la tavo- 
ht , si procura di spogliarle di questo principio , 
.' che 
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else ne determina la fermentazione, "e vi si proce* 
de in differenti guise ; In alcuni’ luoghi si fanno 
macerare nell’acqua bollente pregna dj sale , e 
di aromi , e dopo 24. ore di digestione , si am- 
mollano nell’acqua fresca * la quale si rinovella 
fino a tanto che il sapore sia perfettamente rad- 
dolcito ; talvolta si procura . unicamente di far 
macerare 1 olive in un liscivio di calce viva, e 
di ceneri M ed in seguitò si passano nell’acqua 
fresca : ma in qualsivoglia modo si preparino, si 
conservano sempre in una salamoia pregna di 
qualche aroma come del coriandro, del finocchio, 
ec. Alcuni le condiscono intiere, ed altri le fen- 
dono affinchè l’estraziohe sia più compita, e me- 
glio s’ impregnino degli aromi . 

Tutti questi processi tendono evidentemente 
ad estrarre il principio mucilagginoso solubile s 
nell’acqua, ed a preservare con tal mezzo il frut- 
to dalla fermentazione . Allorché 1 ’ operazione 
non è riuscita, le olive fermentano, e si snatu- 
rano; sostituendovi l’acqua bollente per estrarne 
il principio mucilagginoso pria di sommettere le 
olive alla pressione, si avrebbe del 'bell’olio sen- 
za pericolo di ranciditi . 

B. Fatto 1 ’ olio si agita fortemente nell’acqua, 
se he sviluppa il principio mucilagginoso , e si 
può in seguito conservarlo per lungo tempo sen- 
za eh’ esso si snaturi ; io conservo dell’ olio di 
sansa, preparato in questa guisa , da molti anni 
dentro boccali scoperti , e senza alterazione . 

C. La torrefazione, che contraggono alcuni semi 
muciiagginosi pria di estrarne 1’ olio , lo rende 

* meno 
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meno suscettibile di divenir rancido poiché in 
tàl guisa si distrugge la mucHaggine . 

D. Il Signor' ha proposto di far fermen- 
tare gli olj con de pomi, e delle pera per toglier 
r agrezza degli olj rancidi • Con tal mezzo si 
spogliano del principio, che è combinato con es- 
si , e questo principio si trasporta su degli altri 
corpi . , 

Si può dunque riguardar la mucilaggine come 
il germe della fermentazione . 

Allorché la combinazione dell’aria pura é fa- 
vorita colla volatilizzazione dell’ olio , re risulta 
allora una infiammazione ,, o combustione .• per 
’ porre in gioco questa combinazione , fa d’ uopo 
volatilizzare* 1’ òlio mediante l’ applicazione di un 
corpo caldo : la fiamma , che si produce , è va- 
levole a conservar il ' grado di volatilità , e di 
sostener la combustione : allorché si stabilisce u- 
na corrente d’aria nel centro dello stoppino., e 
della fiamma^, allora la gran quantità di gas os- 
sigeno, che passa,- necessita una combustione più 
rapida , un calor più forte , e quindi accade, che 
la luce si fa più viva , e non apparisce più del 
fumo ; esso è distrutta, e bruciato dal gran ca- 
■ ; lore , che s’ eccita i . t 

Le lampade di Palmer meritano ancora un’ at- 
tenzione particolare; facendo passare i raggi at- 
traverso un liquore colorito in azzurro, imita al 
naturale la luce del giorno, il che prova, che i 
raggi artificiali hanno bisogno di mescolarsi cogli 
azzurri per imitare i naturali, ed i raggi del so- 
le , che attraversfho 1’ atmosfera , possono benis- 
simo 
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situo riconoscere il lóro colore dalla combinazio- 
ne col color azzurro-». che sembra il color predo- * 
minante nell’ atmosfera . 

Si sa che gettando dell’ acqui su dell’ oliò in- 
fiammato , non si giunge a spegnerlo , poiché 1* 
acqua si decompone in .una tale sperienza . Rac- 
cogliendo il prodotto della combustione dell’ olio 
si trova molta acqua, poiché la combinazione del 
suo idrogeno coll’ ossigeno ne produce . 

Il Signor Lavoisier ha dimostrato, che una lib-» 

bra d’olio conteneva . . 

, f > 

. • « 

’ , once dramme grani 

di carbone - -ii ■> 5 . 5 ' > 

d’idrogeno - - 3 3 *. 

• a A * . f s 

L’arte di rendere gli olj seccativi appartiene 
eziandio alla combinazione dql gais ossigeno coll’ 
olio, medesimo-; a tal effetto» basta di fargli bol- 
lire con degli ossidi . Se si faccia riscaldare un 
olio sopra 1’ ossido rosso di* mexcurfo , ne risulta 
un bollimento considerabile; il mercurio è ridot- 
to , e l’olio diviene seccativo oltremodo. Quest» 
osservazione é del Signor ^uym^rin . A tal effet- 
to, s’impiegano ordinariamente gli ossidi di piom- 
bo , o di rame* In queste operazioni .accade una 
permuta di principi; la muciìaggine si combina 
col metallo, mentre l’ossigeno s’unisce all’olio. 

Si può ancora combinar I’oIìq cogli ossidi me- 
tallici per via di doppia affinità alla maniera del 
Si g. Berthollet ; basta versare in una dissoluzione 
di sapone’ una soluzione metalli^ . Con tal mez- 

• zo 
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20 si prepara col solfato di rame un sapone di 
color verde , e con quello di ferro un sapone o- 
scuro-carico abbastanza rilucente 4 , 

Nelle combinazioni degli olj fissi cogli òssidi 
di piombo , si sviluppa da questi olj una mate- 
ria, che soprannuota , che Schède chiamò princi- 
pio dolce , e- che altro non mi sembra essere se 
non se la mucilaggine . 

fi. L’olio si combina collo zucchero y > e ne 
risulta ancora una spezie di sapone, che può fa- 
cilmente sciorsi nell’acqua,. e tenervisi in sospen- 
sione i la triturazione delle riiandorle tollo zuc- 
chero , e coll’ acqua forma il latte di mandorla , 
r orzata , ed altre emulsioni , ec. In tal$ stato si 
trovano nel vegetabile . 

III. L'olio s’unisce facilmente agli alcali, e ri- 
sulta da tal unione un corpo conósciuto sot- 
to il nome di sapone ; per far questa comhinazio- r 
ne, basta triturar della potassa cton dell’olio . 
e condensare il mescuglio per mezzo del fuoco . 

Il sapone medicinale si fa coll’ olio di mandorle 
dolci , e metà di potassa , od alcali caustico ; il 
sapone si condensa col riposo ; 

Per fare il sapone del commercio , si può far 
bollire t una parte di buona soda d’Alicante, e due 
di calce viva in una sufficiente quantità d’acqua; 
si feltra il liquore attraverso una tela , e sj fa 
svaporare a segno tale , che un’ impolla, la qua- 
le contenga otto once d’ acqua pura , possa con- 
tener undeci once di questo liquore , che si no- 
mina ranno de' saponaj . Una parte di questo lisci- 
vio , e due d’olio cotte insieme fino a tanto che 
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prendendone con una spatola si distacchi , e si 
coaguli prontamente , formano del sapone . 

In quasi tutte*' le oificine si prepara il liscivio 
p freddo: a tal effetto , si mescola un egual vo- 
lume dj soda d’ Alicante pesta , e di calce viva, 
che precedentemente fu innaffiata d’ acqua ; si 
getta al disopra di questo mescuglio dell’ acqua , 
che passa attraverso , si feltra , e si riceve in 
«na tinozza ; si passa dell’ acqua sopra il mentir 
glio sin tanto che non dia piti niente , e si fan- 
no tre sorta di lisci vj^, che differiscono in ener- 
gia ; l’acqua , che passa , è 7 la migliore , e J’ ul- 
tima non contiene quasi niente. Si mescolano in 
seguito questi lisci vj coll’olio in caldaie, pve il 
mescuglio viene favorito dall’ azion del fuoco; si 
mette dapprima il liscivio debole , indi a poco a 
poco si aggiunge del più forte , e non si mette 
la prima qualità t che verso il fine . 

Per fare il sapone marezzato , ossia a color 
di marmo , si fa uso della soda naturale , della 
copparosa azzurra , del cinabro , ec. secondo il 
colore , che si vuol ottenere . 

Si prepara ancora un sapone liquido verde o 
nero trattando coll’ebollizione un liscivio di so- 
da , di potassa , od anche delle ceneri cojle fec- - 
ce degli olj d’o|iva, di noce , di civol-rapa, co’ 
grassi , ' cogli olj di pesce , ec. : e se ne fa del 
sapone nero in Picardia, e de) verde ih Olanda; 
il Sign. Marchese de Bullien ha proposto di fare 
de’ saponi col grasso degli animali. ! 

In Aniana , ed a’ contorni di Mompellieri , si 
prepara un sapone molle con un liscivio di ce- 

• neri 
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neri caustiche, e d'olio di feccia d’oliva. 

Se si distilli il sapone, ne risulta dell’ acqua, 
dell’olio , e moìt’ ammoniaca ; rifilane nella stor- 
ta una gran quantità d’alcali impiegato per fare 
il sapone. L’ammoniaca, che si produce in que- 
sta sperienza , mi sembra provenire dalla combi- 
nazione del gas idrogeno dell' olio co| nitrogeno, 
principio costituente dell’alcali fisso. 

Il sapone è solubile nell’ acqua pura , ma for- 
ma de’ grumi , e si decompone nell’acqua pre- 
gna di solfati , poiché l’ acido solforico si porta 
sull’ alcali del sapone , la terra si combina col- 
T olio , e forma un sapone , che nuota «alla su- 
perficie , 

,Il sapone si discioglie ancora nell’alcool coli’ 
aiuto di un pò di calore , e forma 1’ essenza di 
sapone , che si aromatizza a piacimento . 

I saponi possón caricarsi d* una maggior quan- 
tità d’olio, e renderlo solubile nell’ acqua ; d’on- 
de procede la loro proprietà di digrassare le stof- 
fe, di biancheggiare la tela, ec. Nella medici- 
na s’ impiegano i saponi come^ fondenti e risol- 
venti - r 

IV. Gli olj fissi s’ uniscono ugualmente agli 
acidi : i Signori Achard , Cornette , e Macquer si 
$on soprattutto occupati su queste combinazioni . 
Achard versa a poco a poco dell’ acido solforico 
concentrato su <|ell olio fisso ; si tritura questo 
me*cuglio , e ne risulta una massa solubile nel- 
l’ acqua , e nell’ alcool. 

- L’ acido nitrico fumante annerisce sull’ istante 
gli olj rissi ^ ed infiamma quelli, che son secca- 
tivi; 
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rivi : allora si decompone ,, e questa decomposi- 
zione è tanto più rapida , quanto 1’ olio ha mag- 
gior affiniti coll’ ossigeno , quindi accade, che 1’ 
infiammazione degli -ol j seccativi è più facile di 
quella degli altri . i 

Gli acidi , i di cui principj costituenti sono a- 
derentissimi fra di loro , hanno un’azion debolis- 
sima sopra l’olio ; il che dimostra , che l’effetto 
degli Wdi sopra gli olj non è dovuto soprattut- 
tutto se non se alla conjbinazion del loro ossi- 
geno . -v . , ;l •’ P 

In virtù di questa marcata affiniti dell’ olio 
coll’ossigeno si produce l’effetto, che hanno gli 
olj di ravvivare i metalli: allora l’ossigeno s’uni- 
sce a questi , ed abbandona il metallo ; 1’ olio s’ 
ispessile , e si colora . In virtù di ciò gli olj 
seccativi devono esser preferiti a tali usi , e si 
scorge , cRe sopra questo punto la pratica è d’ 
accorilo colla teoria. • •. . 

Seconda divisione . 

Degli olj volatili, £«- „ 

L’olio fisso è unito alla mucellaggine ; il vola-, 
Cile allo spirito rettore , od aroma, e questa com- 
binazione, o tnescuglio fa la loro differenza. So- 
no essi caratterizzati da un odor forte più o . me- 
no .piacevole ; son solubili nell’alcool , ed hatmo 
un gusto piccante, ed acre.' Tutte Je piante aro- - 
inaridite contengono dell’ olio volatile , ad ecce- 
zione di quelle , il di cui odore è fugacissimo , 

« \ come 
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come sono il gelsomino , la viola , il giglio ec. 

L’olio volatile è qualche volta distribuito in 
tutta la pianta come nell’ angelica di Boemia ; 
qualche volta nella corteccia, come nella cannel- 
la : la melissa , la menta, l’assenzio romano con- 
tengono i loro olj ne’fusti , e nelle foglie ; l’ele- 
nio , l’iride Fiorentina , l’erba benedetta ( Geum 
urbanum L .) nella radice. Tutti gli alberi resinosi 
ne contengono ne’ loro ramicelli : il rosmarino, il 
timo , il serpollo hanno il loro olio nelle foglia, 
e ne’ bottoni de’ fiori : la lavanda, la rosa nel ca- 
lice de’ fiori j la camomilla, il cedro, il melaran- 
cio ne’petali. Molte frutta ne contengono in tutta 
la loro sostanza come il pepe, il ginepro, ec. I 
melancoli , ed i cedri nel frullo ( dans le zest), e 
nella corteccia che lo cuopre . Le semenze delle 
piante ombrellifere come sono l’anice, il finocchio 
hanno le vescichette dell’olio essenziale ordinate 
giusta alcune linee saglienti , che si trovano sul- 
la corteccia . La noce moscata contiene il suo 
olio essenziale nella sua mandorla . Ved. l 'introd. 
à titud. da Règne Vigct. del Buquet , pag. 009 , 
fino a 212. 

La quantità d’ olio volatile varia secondo lo 
stato della pianta : ve ne sono alcune , che ne 
somministrano maggior copia allorché son verdi , 
altre allorché son secche , ma queste sono in pic- 
ciol numero . La quantità varia ancora secondo 
J 1 età della pianta, il terrena, ov’ essa cresce , 
il clima che abita , il tempo in cui si estrae . 

Gii olj volatili differiscono ancora nella consi- 
stenza ; ve ne sono alcuni fluidissimi come que’ « 
Chapul TJV. I di 
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di lavanda , di rosmarino , di ruta ; que’ di can- 
nella , e di sassafras son più densi ; ve ne sono 
alcuni, che cotiservano costantemente la loro flui- 
dità , altri che la menoma impressione di freddo 
gli fa passare allo stato concreto, come son quel- 
li d’anice , e di finocchio ; alcuni son costante- 
mente sotto forma concreta, come quello di rosa, 
que’ di geo urbano, di petrosemolo, e d’elenio, ec. 

Gli olj volatili variano ancora rispetto al co- 
lore ; quello di rosa è bianco , quello di lavanda 
è di un color giallo chiaro , quello di cannella 
di un color giallo abbrunato, quello di camomil- 
la di un bollo azzurro , quello del millefoglio d’ 
aiqua marina , quello di prezzemolo verde , ec. 

Lp gravità è ancora differente nelle diverse 
spezie : que’ de’ nostri climi sono ip generale più 
leggieri, e soprannuotano all'acqua, altri sono a 
iindipresso dello stesso peso , ed altri son più 
pesanti conte que’ di sassafras , e di garofano , 

1/ odor degli olj essenziali varia 3 norma di 
quello delle piante, che gli producono. 

Il sapor degli olj volatili è caldo in generale, 
ma il sapor della pianta non influisce sempre so- 
pra quello dell’olio: per esempio, quello che si 
trae dal pepe , non ha alcun’ acrimonia, e quello, 
che somministra 1’ assenzio , non è affatto amaro. 

Conosciamo due mezzi per estrarre gli olj vo- 
latili : l’espressione, e la distillazione , 

I. Si traggono per espressione quelli, che son 
per cosi dire a nudo, e son contenuti' in ricettacoli 
saglienti , e visibili ; tali sono que’ di cedro , di 
arancio , di cedrato , di bergamotto , ec. Basta 

co in- 
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comprimere la corteccia di queste frutta per 
farne scaturire 1’ olio , che vi è contenuto . Si 
può dunque procurarselo spremendo fortemente 
le cortecce rimpetto ad un cristallo inclinato ; in 
Provenza, ed in Italia si strofinano con una ra- 
spa ; con tal mezzo si aprono le vescichette , e 
l’ olio cola nel vaso destinato a riceverlo ; quest* 
olio lascia deporre il parenchima , che portò se- 
co, e si chiarifica col riposo. 

Se si strofini un pezzo di zucchero contro que- 
ste vescichette, s’ imbeve di tali olj volatili , e 
forma un eleo-sacchero solubile nell’ acqua , ed ac- 
concio ad aromatizzare alcuni liquori . 

II. L a distillazione è il mezzo più general- 
mente impiegato per estrarre gli olj volatili : a 
tal effetto, si mette la pianta, od il frutto, che 
contiene l’olio , nella caldaia del lambicco , vi 
si versa di sopra una quantità d’acqua sufficiente, 
affinchè bagni la pianta , e si fa bollire l’ acqua ; 
l'olio, che si volatilizza a questo grado di calo- 
re , sale coll’ acqua , e si rappiglia nella superfi- 
cie in un recipiente particolare detto recipiente 
italiano , il quale lascia scappare l’acqua ecceden- 
te da un becco collocato sul ventre, ed il di cui 
orifizio è più bassef di quello del collo ; di ma- 
niera chè con tal mezzo 1* olio si rappiglia nel 
collo senza potere scappar via , 

L’ acqua , che passa mediante la distillazione , 
è più o meno carica d’olio, e del principio odo- 
roso della pianta , e forma ciò che è conosciuto 
sotto il nome d acqua distillata . Tali acque deo- 
no essere versate di nuovo nella cucurbita , al* 
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lorcbè si devono distillare di seguito le stes- 
se piante , avvegnaché essendo saturate d’ olio , 
e d’ aroma contribuiscono ad aumentar il prodotto 
ulteriore . 

Allorché l’olio è fluidissimo, o volatilissimo, 
fa d’uopo aggiungere il serpentino al lambicco , 
ed aver la precauzione di trattenervi 1 ’ acqua 3 d 
una temperatura freddissima; allorché al contra- 
rio l’olio è denso , bisogna sopprimere il serpen- 
tino , e trattener l’acqua del refrigerante ad una 
temperatura moderata : possonsi distillare col pri- 
mo metodo gli olj di menta , di melissa , di sal- 
via , di lavanda, di camomilla, ec. , e col secon- 
do quelli di rosa , d’ elenio , di petrosemolo , di 
finocchio , di cumino , ee. 

Si può eziandio estrarre Tolio di garofano per 
detcensum , che si determina applicando il fuoco 
superiormente . 

Gli olj volatili vanno soggetti ad essere falsi- 
ficati , e lo sono o col mescuglio degli olj gras- 
si , o mescolandogli fra di loro , come con 1 ’ olio 
di terebinto, che è meno caro, q col mescuglio 
dell’ alcool ; nel primo caso si conosce facilmente 
la frode i.° colla distillazione , poiché i volatili 
si sollevano al calor dell’acqua bollente: a,° im- 
bevendo una carta di questo mescuglio, ed espo- 
nendola ad un calor succiente per volatilizzare 
l’olio volatile ; 3 , ° per mezzo dell’alcool, che s’ 
intorbidisce , e diviene latticinoso a motivo dell 1 
insolubilità dell’ olio fisso. 

Gli olj volatili, che hanno un odor fortissimo, 
come que’di timo , e di lavanda, spqo spesso so- 
• « tìsti- 
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fistienti dall’ olio di terebinto . In questo caso si 
si scuopre la frode imbevendo un po’ di cotone 
di questo mescuglio,e lasciandolo esposto all’aria 
per un succiente tempo, affinchè si dissipi l’odor 
del buon olio, e non resti che il cattivo ; si pub 
ancora pervenirvi fregando la mano con questo 
mescuglio ; con tal mezzo si sviluppa l’odor par- 
ticolare della terebentina; si falsificano ancora 
gli olj facendo digerire nell’ olio d’oliva la pian- 
ta , die dovrebbe somministrarla ; in questa ma- 
niera appunto si prepara quello di camomilla . 

Gli olj leggerissimi come que’ di cedrato , di 
bergamotto son sovente mescolati d’ un pò d’al- 
cool : si riconosce facilmente la frode versandone 
alcune gocce sopra 1’ acqua, che immediatamente 
s’ imbianchisce , avvegnaché 1’ alcool abbandona. 
1’ olio per unirsi a questo liquido. 

Gli olj volatili son suscettibili <!’ unirsi all' os- 
✓ sige/io , agli alcali , ed agli acidi . 

I. Gli oJj volatili assorbono l’ossigeno con mag- 
gior facilitò de’ fissi; si colorano con tale assor- 
bimento , divengono più densi , e passano allo 
stato di resina; ed allorché son giunti a tal pun- 
to , non son più suscettibili di fermentare, e pre- 
servano da ogni putrefazione i corpi , che ne 
son penetrati , e bene impregnati ; sopra ciò ap- 
punto è fondata la teoria dell’ imbalsamare . L' 
azion degli acidi sopra questi olj gli fa passare 
allo stato di resina , e non v’ ha altra differenza 
fra l’olio volatile, e la resina, se non se quel- 
la , che procede da una tale addizione d' ossi- 
geno . 

I 3 
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Tutti gli olj prendendo il carattere della resi- 
na con tal Combinazione d’ossigeno, lasciano pre- 
cipitare de’ cristalli in aghi, che altro non sono 
se non se della canfora : il Signor Geoffroy il gio- 
vane gli ha osservati nell’ olio di inatricaria , di 
maggiorana, e di terebinto. Accajem. 1721, pag. 
1 63. 

Allorché l’olio s’alterl colla combinazione dell’ 
ossigeno , perde appoco appoco il suo odore , e 
la sua volatilità : per ridurre quest’ olio alteràto 
al suo stato primiero, si distilla ; con tal mezzo 
rimane nel Vaso una materia densa , che altro 
non è se non se della resina separata in tal mo- 
do dall’ olio non alterato . 

II» Gli acidi non si comportano ugualmente 
■•ogli olj volatili ; i.° l’acido solforico concentra- 
to gl’ itìfissisce ) ma s’ egli è debole > gli rende 
saponacei; <2. 0 l'acido nitrico gl infiamma allorché 
è concentrato , ma qualora è indebolito , gli fa 
passare appoco appoco allo stato di resina » Il 
Borrichio sembra essere stato il primo, che abbia 
infiammato 1* olio di terebinto coll’acido solforico 
senza acido nitrico. L ' Hombtrgìo ha ripetuto que- 
sta delicata sperienza cogli altri olj volatili: l’in- 
fiammazione è tanto più facile a prodursi, quan- 
to l’olio è più seccativo, ossia avido d'ossigeno* 
e più facile l’acido a decomporsi; 3. 0 l'acido mu- 
riatico riduce gli olj allo stato saponoso ; l’acido 
muriatico ossigenato gl’infissisce . 

III. Pare, che lo Srarkey sia stato uno fra i pri- 
mi» che abbian saggiato la combinazione dell’olio 
volatile coll’ alcali fisso ; il suo processo lungo , 

e com- 
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e complicato sì r isénte d'alchimia* e la combi- 
nazione , che iié proveniva , è stata conosciuta 
sotto il nome di saponi delio Starkey . Il proces- 
so di questo Chimico in tanto era lungo , in 
quanto' impiegava del carbonato di potassa ; ma 
triturando a caldo dièci parti d’alcali caustico , 
o di pietra < la cautèrio con otto parti d' olio di 
terebinto » si forma instantartèamente il sapone , 
e diviene durissimo ; questo processo è del Sig. 
Groff roy , Mtmoires de l' Acadèmit dei Sciences, per 
l'anno 1725» 


DELLA CANFORA. 

Cavasi la canfora da Unà spezie di lauro * che. 
cresce nella China > e nel Giappone (j) : alcuni 
viaggiatori assicurano , che i vecchi alberi la 
contengono in sì gran quantità * che fendendogli 
se ne trovano delle grosse lagrime purissime, le 
quali non richièggono alcuna rettificazione . Per 
estrarre la canfora * si scelgono ordinariamente le 
radici degli alberi * ed in loto mancanza tutte le 
altre parti . Si mettono ton dell’ acqua in un 
lambicco di ferro» che si cuopre del suo capi- 
tello ; si accomodano al capitello delle paglie di 

I 4 riso 

(1) Quell* albero appartiene all* ordine niinogìnfo della 
clafTe enntandria del Linneo , da et» viene chiamato Laurus 
Campioni . De! fedo Oltre a quello Vegetabile molte altre 
piante aromatiche fommirtifttano la Canfora delta come affe- 
rifeono Grintmio , Ritede , J acquiti » Rtmfeto , ed altri. U 
Traduttore . 
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riso, si lotano ie giunture, e si distilla; una por- 
rione della canfora si sublima , e s’attacca alle 
paglie dell' interior del capitello, nel mentre che 
un’ altra porzione viene trasportata dall’acqua fino 
al recipiente » Gli Olandesi purificano la canfora 
mescolandola con un’oncia di calce viva per lib— , 
bra , e procedono alla sublimazione in grandi re- 
cipienti di vetro i 

Cosi purificata la canfora si presenta sotto fop- 
nfa di una sostanza biahca , concreta , cristallina, 
di un odore , e di un saper forte , solubile nell’ 
alcool , bruciando con una fiamma bianca senza 
lasciare porzione alcuna di residuo, approssiman- 
tesi agli olj volatili sotto molti rapporti , ma 
differendone per alcune proprietà, come son quel- 
le di bruciare senza residuo, di sciorsi tianquil- 
lamente negli acidi , e senza decomporsi nè alte- 
rarsi , e di volatilizzarsi ad un dolce calore sen- 
za snaturarsi . 

Si cava eziandio la canfora colla distillazione 
dalle radici della zedoaria, del timo, del rosmari- 
no, della salvia , dell’ inula htlettìum, dell’anemone 
pulsatilla, ec. £d è da osservarsi, che tutte que- 
ste piante somministrano molto pni di canfora > 
allorché per mezzo di un3 disseccazione di molti 
mesi si è lasciato passare il sugo allo stato con- 
creto; il timo, e la menta piperita disseccati len- 
tamente danno molta canfora , mentre che allor- 
quando tali piante son fresche , somministrano 
dpU’ olio volatile ; la maggior parte degli olj vo- 
latili , passando allo stato di resina , lasciano e- 
ziandio precipitare molta canfora » il Sig. Achard 
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ha ancora osservato, che si sviluppava un odor 
di canfora allorché si mescolava l’olio volatile di 
finocchio cogli acidi ; la combinazione dell’ acidq^ 
nitrico indebolito coll’olio volatile d’anice , gli 
ha dato una gran quantità di cristalli * che avea- 
no quasi tutti lfc proprietà della canfora ; ha ot- 
tenuto un simile precipitato col versar dell'alcali 
\-egetabile su dell’ aceto saturato d’ olio volatile 
d’ angelica i 

Apparisce da questi fatti , che la base della 
canfora forma uno de’principj costituenti di al- 
cuni olj volatili; ma essa è nello stato liquido, 
e non si rappiglia che mediante la combinazione 
dell’ ossigeno . 

La canfora è suscettibile di cristallizzazione 
secondo il Sig. Romku , tanto colla sublimazione, 
che allorquando si precipita lentamente dall’ al- 
cool , od allorché se ne carica 1 ’ alcool medesi- 
mo; si precipita in. filetti sottili, si cristallizza 
in lamine esagone attaccate ad 1^1 comun filetto, 
e si sublima in piramidi esagone od irt cristalli 
poligoni (i)s 

La canfora non si discioglie punto nell’acqua, 
ma le comunica il suo odore ; e brucia nella sua 
superficie. Il Romieu ha osservato, che mettendo 
delle particelle di canfora di un terzo , o di un 
quarto di linea di diametro sopra un bicchiere 
ripieno d’ acqua pura , si muovono girando : ed 

egli - 

(') Sì potino vedere i detraglj delle OfTervazioni del 
Sig. Romieu nell’ Iftor. deli’ Accad. di Pari gì per 1* anno 
• 1756 . U Traduttori \ » 
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egli suppone , die questo fenomeno sia un effet* 
to elettrico, poiché cessa il movimento toccando 
l’acqua con uri corpo, che faccia da conduttore, 
e continua se la si tocchi con un altro corpo i- 
solante; come appuntò il Vetro , il zolfo, la resi- 
na . Il Bergen ha osservato, che la confora non si 
movea pònto sull’ acqua calda * 

Gli acidi disciolgono la canfora senta alterar* 
la, e senza decomporla: l’acido nitrico la discio- 
glie quietamente, ed una tal dissoluzione si chia- 
mi) olio di canfora -, La canfora precipitata dalla 
sua dissoluzione negli acidi per mezzo degli al- 
cali aumenta in peso, in durezza, e diviene mol- 
to meno comhustihile giusta le sperienze del Sig* 
Kosègarttn\ Distillando dell'acido nitrico a molte 
riprese sopra questa sostanza » acquista essa tutte 
le proprietà ài un addo * che si Cristallizza in 
paralellepipedi . 

Per trarre V acido canforìco * tìori d’altro si trat- 
ta che di distimie dell’ acido nitrico sulla canfo- 
ra a molte riprese , ed in gran quantità. Il Sig. 
Kosr&arìen hà distillato otto volte stilli canfora 
dell’ addo nitrico -, ed Ha ottenuto uh sale in cri- 
stalli paralellepipedi, che cambiavano irt rosso lo 
Sciroppo di viole * e la tintura di tornasole} esso 
ha un sapore amaro, e -differisce dall’ acido ossa- 
lico in cii> , che non precipita la calce disciolta 
nell’ acido muriatico « 

Colla potassa forma un sale, che sì cristalliz- 
za in esagoni regolari . 

Colla soda somministra de’ Cristalli irregolari. 

Coll’ ammoniaca forma delle masse cristalline , 

che 
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che rappresèntanò de’ cristalli in aghi , ed ia 
prismi . 

Colla magnesia produce un sale bianco polve- 
roso , che si torna a sciorre nell’ acqua . 

Discioglie il rame , il ferro , il bismuto , lo 
zinco , l' arsenico , ed il cobalto . La dissoluzione 
del ferro da una polvere di un giallo bianco 4 
che è insolubile 4 

Quest’ acido forrtia col mangauese de’cristalli , i 
di cui piani Son paralleli , e rassomigliano in 
qualche modo a’ basaltici . 

L acido canforico, o piuttosto il radicai di que- 
st’acido, esiste in molti vegetabili , poiché si 
estrae la tonfora dagli olj di timo , di cannella , 
di terebentina , di ménta , di matricaria , di sas- 
safraSj ec. Il Signor DeAne ne ha tratto dalla pul- 
satilla ( coquelourde ) , e il Cartheuser ha fatto co- 
noscere moltè altre piante , che ne contenevano. 

L’ àlcool discioglie la canfora con facilitò, e si 
può precipitarla per mezzo della sola acqua: que- 
sta dissoluzione è conosciuta nelle spezierie sotto 
il nome di spirito di vino canforato , o òì acquavite 
<anforata , allorché l’acquavite ne è il dissolvente^ 

Gli olj fìssi, e volatili disciolgono ancor essi 
Ja canfora coll’ aiuto del calore ; queste dissolu- 
zioni lasciano precipitare de' cristalli in vegeta- 
zione simili a que’ , che si formano nelle disso- 
luzioni di sai ammoniaco , composti da uria Su- 
perficie , in cui aderiscono de’ filetti sottilissimi ; 
questa osservazione è del Sig. Ramieu V. Acad. 
des Sciences 175 6. 

La canfora è uno de’ più grandi rimedj , che 

pos- 
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possegga la medicina : -è risolvente applicata che 
sia sopra i tumori infiammatorj ; antispasmodica > 
antisettica disciolta soprattutto nell’ acquavite . 
In Alemagna , ed in Inghilterra ne hanno estesa 
la dose fino a molte dramme al giorno; in Fran- 
cia i nostri Medici pusillanimi non la prescrivo- 
no , che in dose di alcuni grani; calma gli ardo- 
ri delle vie urinarie ; la si somministra triturata 
col torlo d’ uova , collo zucchero, ec. (i). 

Si è creduto ancora , che il suo odore dissi- 
passe gl’ insetti distruttori delle stoffe . 

Articolo Terzo * 

Delle resine* 

Si chiamano resine alcune sostanze infiammati* 
li solubili nell’alcool, che danno ordinariamente 
moka fuliggine colla combustione; possono ezian- 
dio 

(r) La canfora mefcoiata al Kermes minerale riefce urr 
eccellente rimedio in alcune affezioni del torace , ec. come 
ho appunto notato in occafione del Kermes minerale : oltt’ 
àccio la canfora mi riufcl piti d’ogni altro rimedio in ma- 
lattie nervofe, ch’ebbi occalìope di curare. Una giovane in 
particolare , che di tratte in tratto veniva affalita da tremori 
molto incomodi in varie delle fue membra , e che non ave» 
rimarcato giovamento da nell'un altro rimedio , fu per 1’ in- 
tiero folievata coll’ufo di alcune pillole fatte di canfora , e 
di Calìoreo in dofe riflretta. Finalmente quello ftelfo rime- 
dio riefce vantaggiofiffimo in varie erterne affezioni coma 
nella cangrena, nelle efcrefcenze fongole , nelle ottalmie,ec- 
Il Traduttore , 
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dio sciogliersi negli olj, ma in verun modo nel- 
l’acqua. 

Tutte le resine non altro sembrano essere se 
non se olj, resi concreti mediante la loro combi- 
nazione coll’ossigeno; la loro esposizione all’aria, 
e la decomposizion degli acidi sopra di essi lo di- 
mostrano evidentemente . . 

Le resine sono in generale meno soavi de’bal- 
sami ; somministrano maggior copia d olio volati- 
le , e non danno porzione alcuna di sai acido 
colla distillazione , 

Fra le resine conosciute ve ne sono delle pu- 
rissime , e perfettamente solubili nell’alcool , co- 
me appunto il balsamo della Mecca , quello di 
Copaiva , le trementine , la tacamaca , l’elemi ; 
le altare son meno pure , e contengono uq pò d’ 
estratto , il che fa che non si disciolgano total- 
mente nell’ alcool ; tali sono il mastice , la san- 
daraca , il ladano , e il sangue di drago . 

I. Il balsamo della Mecca è un succo fluido , 
che si rappiglia, e s’annerisce invecchiando: col» 
dalle incisioni fatte all’ Amyrìs opobalsamum (i) . 
Si conosce sotto i diversi nomi di balsamo giu- 
daico , d' Egitto , del Gran Cairo , di Siria , di Co- 
stantinopoli , ec. 

' 

(0 L’albero COSÌ detto dal Sig .Linneo amyris opobal- 
samum crefce nell’Arabia, nel Cairo , ed in altre parti an- 
cora Produce fiori , che contengono otto flamigne , ed un 
piftillo : per lo che trovali claffificato nel fillema del (addet- 
to celebre Autore fra 1? piante della clafle ottanriri.a , e fra 
quelle dell’ ordine monogmio . Il T^aduttort < 
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Il suo odore è forte , e s’ approssima a quello ‘ 

del cedro ; il suo sapore è amaro, ed aromatico. 

Distillandolo all' acqua bollente somministra 
molto olio volatile . 

E’ balsamico , e si somministra incorporato 
collo zucchero , o mescolato al torlo d’ uovo ; 9 
aromatico, vulnerario, e cicatrizzante (1). 

II. Il balsamo copaiva cola nell’ America Meri- 
dionale vicino a Tolti da un albero chiamato 
(opaiba. Somministra i medesimi prodotti , e pos- 
siede le medesime virtù del precedente (2), 

ILI. La trementina di Scio cola dal terebinto , 
che somministra i pistacchi ; è fluid* , e di un 
polor bianco gialliccio , che tira all’ azzurro (3). 

Questa pianta cresce in Cipro, ed jn Scio, ed 
è ovvia nel mezzodi dell* Francia j si trae la 
trementina dal tronco, e da’ più grossi rami. Si * 
comincia dal far le incisioni nella parte più bas- 
sa , e si progredisce insensibilmente fino all’alto^ 

Questa trementina, distillata senza addizione a 
bagno-maria , somministra un olio volatile bian- 
chissimo , limpidissimo , odorosissimo ; al grado 
dell’ acqua bollente si può estrarne un olio più 

pe- 

(1) I Chirurghi foprattutto ne fanno ufo per accelerare 
ja riunione delle parti tagliate, .ec. Il Traduttore. 

(1) II Signor Linneo chiama quefl’ albero copaifera . 

Il T radunare . 

($) La Terebentina di CI|io, detta oltr’ acciò Tercbin - 
fina di Cipro cola da quell’albero, che dal Sig. Linneo vie- 
ne nominato Pistacia Terebintbus , e nel fuo litlema appar- 
tiene all’ ordine Pentandria della claffe XXII. , ollia della 
Qioecia . Il Traduttore . , 
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pesante , ed il residuo , che si chiama trementina 
fotta, distillata al fuoco di riverbero, sommini- 
stra un acido debole , un pò dolio bruno, e con- 
sistente , e molto carbone . 

La trementina di Scio è rarissima pel commer- 
cio . La trementina di Venezia si estrae dal larice. 
Ha un color giallo chiaro, e limpido, un odo$ 
forte , ed aromatico , ed un sapor amaro . 

L’ albero , che la somministra, è il larice , che 
db la manne (0 • Durante 1’ estate si praticano 
de' pertugj da succhiello al tronco , e verso la 
base degli alberi , in cui si mettono de' piccioli 
canaletti, che conducono il succo in mastelli de- 
stinati a riceverlo . Non si trae la resina che 
dagli alberi , i quali son vigorosi ; i vecchi pre- 
sentano sovente nel loro tronco de’depositi di re- 
sina abbastanza considerabili . 

Questa trementina somministra gli stessi prin- 
cipi di quella di Scio , 

S’impiega in medicina per deterger le ulcere 
del polmone, de’ reni , ec. S’incorpora con dello 
«zucchero, oppure si discioglie con un torlo d’uo- 
vo alfine di renderla più miscibile alle pozioni ac- 
quose; con essa si fa appunto il sapone dello Star- 
key , di cui «bbiamo parlato peli’ articolo degli 
plj volatili . 

La resina conosciuta nel commercio sotto il 

no- 

(0 Latix folto deciduo conifero del Sig. Duhamel. Pi- 
nus Larix del Sig. Linneo. Un tal albero appartiene all’ or- 
ne monadelfia della clalse inoriate! a nel Linnejano fiftema . 
Il Traduttore . 
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nome di resina di Strasburgo , è un succo resino-^ 
so della consistenza d’ un olio fìsso , di un color 
bianco gi alletto , di un gusto amaro , e di un 
odor più piacevole delle precedenti (i). 

Cola dall’ abete a foglia di tasso ovvio nelle 
montagne della Svizzera . Questa resina si rappi- 
glia in vescichette , che appariscono sotto la cor- 
teccia ne’ più forti calori ; i paesani forano que- 
ste vescichette colla punta di un corno , che si 
riempie di questo succo, e eh’ essi votanQ succes- 
sivamente in vasi più grandi . 

11 balsamo del Canada non differisce dalla tre- 
mentina dell’abete, se non se pel suo odore, il 
quale è più soave ; si estrae da una spezie d’ a- 
bete , che cresce nel Canadh ( 2 ) . 

L’olio di trementina s* impiega nelle arti : è 
il gran dissolvente di tutte le resine : e siccome 
svapora , così le lascia applicate su i corpi , su 
di cui si estese il mescuglio ; e poiché la base 
di tutte le vernici è somministrata dalle resine , 
1’ alcool , o l' olio di terebentina deono esserne i 
dissolventi . * 

iv: 

(1) L' albero, che fomminiftra una tal refina viene no- 
minato dal Sig. Dubamel Abies taxi folio fruélu furfam fpe- 
flante , e dal Sig. Linneo Pinus Pìcea. Nel lìftema di quefl’ 
ùltimo Autore appartiene alfa clalse monoecia, ed all’ordine 
monadelfia . Il Traduttore . 

(2) Un tal albero viene nomiaato dal Sig. Duhamel 
Abies minor peftinatis foliis virginiana conis parvis fubro- 
tundis , e dal Sig. Linneo , nel di cui filìema appartiene alla, 
clafse monoecia , ed all’ordine monadelfia , Piuus Balfamea . 

Il Traduttore . 
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IV. La pece è un succo resinoso di color gial- 
lo tirante piu o meno al bruno! viene sommini- 
strata da un abete nominato picea (i) « Si fanno 
delle incisioni nella corteccia fino al legno , e si 
rinnova 1’ incisione allorché gli orli divengono 
callosi ; un albero vigoroso ne somministra so- 
vente quaranta libbre . 

La pece fusa, e spremuta attraverso de’ sacchi 
di tela diviene più pura . La si cola in barili , 
ed in tal caso è la pece bianca , pece di Borgogna, 

La pece bianca mescolata al negrofumo costi- 
tuisce la pece nera . 

La pece bianca , tenuta In fusione si disecca': 
si pub facilitarne il diseccamento con dell’aceto, 
e lasciandola ancora per qualche tempo sul fuo- 
co ; in tal caso gode di una maggior durezza, e 
si chiama colofonia . ' 

Il negrofumo altro non è se non se il fumo 
delia pece bruciata ; e se ne prepara eziandio 
raccogliendo quello del carbon fossile . 

V. La ragia liquida è un succo resinoso concre- 
to di un color bianco gialliccio , e di un odor 
forte; questo succo viene somministrato in Guien- 
na da due pini, pinus maritima major , et minor. 

Allorché questi alberi hanno acquistato una 
certa grossezza, si fa al basso del loro tronco un 
intaglio, che penetra la corteccia- fino al legno, 
la resina trapela , e cola nel mastello collocato 
fV .al 

(i) Si trae in gran copia da quell’ albero detto Pinus 
Abies dal Sig. Linneo , che appartiene allo ftefso ordin$ , ed 
alla Persa clafs* dei precedenti . Il Traduttore . 
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•1 piede per riceverlo: si usa l’attenzione di ri- 
tagliar la ferita, e di rinovellarJa ; la resina co- 
la durante l’ estate ; quella , che trapela nell’ in- 
verno , nell’ autunno , e nella primavera , si dis- 
secca sull’ albero . . 

Il pino somministra ancora il catrame , e l'olio 
di ragia (lutile Je cade). A tal oggetto, si mettono in 
mucchio i! legno del tconco, i rami, e le radici: si 
cuoprono di zolle, e vi si accende di sotto il fuoco 
come per ridurgli in carbone; l’olio, che si svi- 
luppa , non potendo scappare , cade al fondo in 
un canale , che lo conduce in un mastello ; la 
parte più fluida si vende sotto il nome di olio 
di ragia, e la più crassa sotto quello di catrame, 
di cui si spalmano i vascelli. 

La combinazione di diverse resine colorite dal 
cinabro , e dal minio forma ciò , che si chiama 
cera di Spagna : per far questa cera di Spagna, si 
prenda mezza oncia di gomma lacca , due dram- 
me di trementina , altrettanto di colofonia , una 
dramma di cinabro , e una egual copia di mi- 
nio . Si fondono la gomma lacca , e la colofo- 
nia, in seguito si aggiunge la trementina , e vi 
si mescolano i principj coloranti , 

VI. Il mastice è in lagrime bianche, farinose , 
d’ un odor poco forte , d' un sapor amaro , ed 
astringente; il, mastice cola naturalmente; ma se 
ne facilita l’uscita mediante le incisioni; il pic- 
ciolo terebinto, ed il lentisco somministrano quel- 
lo del commercio . ^ 

Il mastice non somministra veruna porzione 
d’ olio volatile allorché si distilla coll’acqua : si 

di- 
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discioglie quasi totalmente nell’ alcool . 

S’ impiega il mastice in suffumigj , si fa 
masticare per fortificare le gingive , se ne fa la 
base di molte vernici disseccativi , 

VII. i.a sqnjaraca è un succo resinoso in la- 
grime secche , bianche , trasparenti , d’ un sapor 
amaro , ed astringente : cavasi da quasi tutte 
le spezie di ginepro , e si trova fra il legno , e 
la corteccia . 

La sandracca è quasi intieramente solubile nel- 
l’alcool, con cui forma una vernice bianchissima, 
e molto diseccativa: per una tal ragione si chia- 
ma eziandio vernice. 

Vili. Il ladano è un succo resinoso nero , sec- 
co , e friabile , d’ qn odor forte , d’ un sapore a- 
romatico spiacevole . Trasuda dalle foglie , e da’ 
rami di una spezie di cisto , che cresce nell’Iso- 
la di Candia (•) . Il Tournefort nel suo Voyage 
du Ltvant , ci dice , che allorquando l' aria è 
calda , e la resina esce per i pori del cisto , i 
paesani dimenano sopra questi arboscelli una spe- 
zie di rastrello composto di molte corregge pian- 
tate sopra una lamina di legno; il succo s( attac- 
ca sopra le corregge, e si raschia con un coltel- 
lo: questq è il ladano puro, che è rarissimo. Quel- 
lo , che si conosce sotto il nome di ladanum in 
tortis è alterato da una sabbia ferrugigna finissi- 
ma , che vi ci aggiunge per aumentarne il peso. 

K a IX. 

(t) Tale aibofcelto viene nominato dal Sig. Linneo Ci- 
flus Crerfcus , che appartiene alla Ciafse poliandria , ed all’ 
ordine monogtnn . lì Traduttore . » 
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IX. Il sangue di drago è una resina di un co- 
lor rosso carico allorché è in massa , e di un 
rosso piti brillante , allorché si trova in polvere 
è .privo di odore , e sapore. 

^Cavasi dalla drakrna ( 1 ) nelle isole Canarie, o- 
ve cola sotto forma di lagrime durante la canico- 
la , se ne trae eziandio dal ptrra-carpus draco\ si 
espongono i frutti al vapor dell’ acqua calda , il 
succo trapela in gocce, si raccoglie, e s’invilup- 
pa in foglie di canna . 

Il sangue di drago , che si trova nell’ officine 
in pani rotondi schiacciati , è una composizione 
di diverse gomme, le quali si mettono sotto que- 
sta forma dopo aver dato loro il colpre con un 
pò di sangue di drago. 

Il sangue di drago si discioglie nell'alcool , e 
la dissoluzione è rossa: si precipita questa resiti» 
in rosso . 

.11 sangue di drago bollito coll’acqua la cam- 
bia in rosso, ed in parte vi si discioglie. 

Il sangue di drago s’ impiega in Medicina co- 
me astringente . 


” Ar- 

(1) Ma quello , che (ì tra* da un* tal pianta i rarifli. 
jno prefso di noi Btrg/q Mas. Mrd. Vtgttab. Dei redo 
quella reCna viene fomminiftrata da molte fpezie d’alberi , e 
quella che è la più comune , cola da un frutice detto Cala- 
mus Rotoog dal Sig. Linnea nel di cui liRema appartiene 
all’ordine tuengginit della cUfse txandria . il Traduttore. 
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Articolo Quarto . 

De balsami ; 

Alcuni Autori chiamano balsami certe sostanzé 
Infiammabili fluide ; ma ve ne sono di quelle , 
che son secche: altri danno questo nome alle re- 
sine più odorose. Il Si g.Bucyuet ha attribuito que- 
sta denominazione alle sole resine, che hanno un 
odor soave , che possono comunicarlo all’ atqua , 
e che soprattutto contengono de’ sali acidi odoro- 
si , e concreti , i quali si possono estrarre colla 
decozione , o colla sublimazione : sembra dunque, 
che vi sia in queste sostanze un principio , che 
non si trova punto nelle resine, il quale -combi- 
nandosi coll’ossigeno, forma un acido , nientrechè 
l’ olio saturato di questa stessa aria forma la re- 
sina ; questo sale acido è solubile nell’acqua, e 
nell’alcool. Siccome l’analisi ci dimostra una dif- 
ferenza abbastanza rimarchevole fra i balsami , e, 
le resine, così dobbiamo trattar di essi separati- 
mente. 

Le sostanze, che si chiamano balsami* son dun- 
que le resine unite con un sai acido concreto: noi 
ne conosciamo tre principali: il belgìvino , il bai- 
samo Jel Tolu , 0 del Perii , e lo storace calamita . 

I. Il belgivino è un succo condensato di un soa- 
ve odore, che s’ accrésce m ediante lo sfregamen- 
to , ed il calore . 

Se ne conoscono due varietà il belluìno amig- 
daloide , ed il bilzuino comune : il primo è forma- 
to dalle piu belle lagrime di questo balsamo ie- 

/ lì 3 gate 

1 v 


I 


gate fra di loro mediante un glutine -, o succo 
della stessa natura, ina più bruno, il che offre 
nella sua .spezzatura 1’ aspettò del mandorlato . Il 
secondò è il succo stesso scevro dal mescuglio di 
queste belle lacrime purissime ; ci vien recato 
dal Regno di Siam , e dall* Isola di Sumatra; ma 
ignoriamo l’albero, che lo somministra (i). 

Il belgivinò messo su i carboni si fonde , s* 
infiamma prontamente , e spande bruciandosi un 
odor forte , ed aromatico ; ma riscaldandolo sen- 
za destare l’infiammazione, si tumefè , e lascia 
scappare Un odore più soave sebbene fortissimo. 

Il belzuino ammaccato e fatto bollire coll’ ac-^ 
qua , somministra Un sai acido , che si cristalliz- 
za col raffreddamento in lunghi aghi; sì può an- 
cora estrarre, questo sale colla sublimazione , si 
.volatilizza ad un grado di calore minore di quel-. 1 
lo dell'olio medesimo di belgivinò, ed è ciò, che 
si chiama fiori di belluino , od acido benzoico su- 
blimato. Nè F Uno , nè F altro di quésti due pro- 
cessi sono economici ; e nelle preparazioni in 
grande di questi oggetti incomincio dal distilla- 
re il belgivinò , e faccio passare in un vasto re- 

ci- 

. - , '■ V 

(i) Il Sig. Bergio crede , che 1’ albero , che fommim- 
ftra quello bai l'amo , Ha il Croton Btnzoe di Linneo nel di 
cui lilìema appartiene all’ ordine monadelfia della dafse mo- 
notei a , ma foggiunge : AuQoritate ili. V. Linniei nixus , 

arbortm Benzoiftram ad Crotonis gtnns refero . Dubium 
tamen movet Ar. Spivi descriptiv frutìus qui tricofus non 
est , verum drupa sicca , intra quam conti ottur nux cinerea 
nucleo albido viridiscente , saporii amari O" ingrati. Ma- 
ter. Med. Veget. Il Traduttore . 


Digitized by Google 



S E Z I O N E III. t5l 

i ■ , 

«piente tutti i prodotti confusi: allora io gli fac- 
cio bollire nell’ acqua , e con tal mezzo ottengo 
una maggior quantità di sai di belgi vino , poiché 
-in questo stato 1’ acqua attacca , e discioglie tut- 
to ciò, che v’ è contenuto, mentre la triturazio- 
ne la più compita non produrrà un tal effetto . 

L’ acido benzoico sublimato ha un odore aro- 
matico penetrantissimo , e ch'eccita la tosse , in 
particolare allorché si aprono i vasi sublimatorj 
mentre son caldi } cambia in rosso lo scirop- 
po di viole , e fa effervescenza co’ carbonati al- 
calini ; s’unisce alle terre, ed agli alcali , e co- 
si pure a’ metalli , e forma de’ benzoati, su cui 
Bergmarw, e Schìrle ci hanno somministrato alcu- 
ne cognizioni . * 

L’ alcool discioglie il belgivino totalmente , e 
non altro lascia se non se ciò che può esservi 
di straniero a questo balsamo ; si può precipitar- 
lo per mezzo dell’ acqua, ed in tal caso costitui- 
sce ciò, che si chiama latte verginale» 

Il belzuino s’ impiega in medicina come aro- 
matico , ma poco si adopra in sostanza , poiché 
è poco solubile : se ne fa uso della sua tintura , 
o dell’ acido volatile : quest’ ultimo è un buon 
incidente , che si somministra negl’ imbarazzi pi- 
tuitosi del polmone , de’reni , ec. Lo si db negli 
estratti, o in dissoluzione nell’acqua. 

S’ impiega il belgivino in suffumiga contro i . 
tumori indolenti : J’ olio è ancora un eccellente 
risolvente, e si applica in fregagione sulle mem- 
bra affette da reumatismi freddi , e da paralisi. 

K 4 • IL 
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II. Il bàlsamo del Tolù , del Perii , o dì Coffa- 
gena ha un odor dolce , e piacevole » 

Sì trova sotto due stati nel commercio , in' 
follicoli , oppure fluido* Rammollendo il follicolo 
mediante 1’ acqua bollente , il balsamo ne cola 
sotto forma fluida . 

L’ albero , che lo somministra , è la toluifera 
del Idoneo (t) . Cresce meli’ America meridionale 
in un paese chiamato Tolu fra Cartagena , ed il 
Nome di Dio « 

Il balsamo fluido somministra molto olio vola- 
tale allorché si distilla coll’acqua bollente. 

Si può estrarne un sai acido molto analogo s 
quello del belgi vino mediante gli stessi processi, 
ma questo sale sublimato è per 1’ ordinario piu 
oscuro , poiché vien lordato da una porzione , 4 
che si volatilizza ad un fuoco minore di quello 
del belgivipo . 

Questo balsamo è solubile nell’ alcool , e si 
può precipitarlo col soccorso dell’acqua. 

E’ molto usato nella medicina come aromatico, 
vulnerario , ed antiputrido : si prescrive triturato 
collo zucchero , o mescolato a qualche estratto 
Se ne prepara uno sciroppo triturandolo collo zuc- 
chero , e facendolo digerire ad un dolce calore , 
ovvero sciogliendolo nell’ alcool , aggiungendovi 
lo zucchero , e lasciando dissipare a alcool col 
riposo . 

*'• ‘ sì 

(i) Toluifera Bahamum . Appartiene quell’albero all» 
ordine monoginio della clafse decandria , nel Sefsuale fiftetca 
del citato Autore . Il Traduttore . 
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Sì falsifica facendo macerare , sulle gemme de! 
pioppo a odor di balsamo , 1 olio distillato del 
belzuino , ed aggiungendovi un pò di balsamo 
naturale . . 

XII. Lo storace , o styrax calamita è un succo 
di un odor fortissimo , ma molto piacevole ; se 
ne conoscono due varietà nel commercio ; 1 una. 
è in lagrime rossicce , e nette , 1 altra ini masse 
di un rosso nericante , molli , e grasse . . .. 

La pianta , che lo somministra , si chiama Li- 
quidambar orientale ; si e creduto per molto tem- 
po , che fosse quella pianta, la quale viene chia- 
mata styrax folio mali cotonti Cs B. , che cresce 
nel bosco della Certosa di Montrieu in ProVenza, 
e si conosce sotto il nome d ' Ahbousier, e secon- 
do il Duhamel somministra un succo odorosissimo, 
eh’ egli ha preso per quello dello ^torace . 

Si comporta all’ analisi a guisa de’ precedenti > 
e presenta gli stessi fenomeni . 

Altre votte si spediva in cannoncini ; quindi il 
suo nome di storace calamita * 

Questi tre balsami fanno la base di quelle pai» 
stiglie odorose , che si bruciano nelle stanze de- 
gli ammalati per mascherare, o vincere il catti- 
vo odore; s’inviluppano questi balsami col mez- 
zo delle mucilaggini, vi si aggiunge del carbone, 
e del nitrato di potassa per facilitar la combu-* 
stione * 
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Articolo Quinto. 
Deile gomme-resine . 


Le gommé-resiné sono un mescuglio naturale 
ti* estratto, e di resina; questi succhi non colano 
gran fatto naturalmente , ma coll’ aiuto delle in- 
cisioni , che si fanno sulla pianta. Tali succhi 
son qualche volta bianchi come neltitimalo, nel 
fico; qualche volta gialli come nella celidonia ; 
<li maniera che si possono considerare queste so- 
stanze come una vera emulsione , i di cui prin- 
«ipj costituenti variano nelle proporzioni . 

Le gomme-resine son solubili parte nell’acqua, 
e parte nell’ alcool . 

Urt carattere delle gomme- resine è quello d’m- 
torhidare 1* acqua > in cui si- son fatte bollire. 

Questa classe è assai numerosa , ma noi non 
parleremo che delle principali spezie , ed in 
particolare di quelle , che sono usate nelle arti , 
e nella medicina. 

I. L' olibano , od incenso e una gomma-resina in 
lagrime di un color bianco gialliccio , e traspa- 
rente . Se ne conoscono due spezie nel commercio, 
J’una che è in picciole lagrime purissime, e che' 
si chiama incenso maschio , l’altra in grosse lagri- 
me, ed impure conosciuta sotto il nome <iì incen- 
so femmina . 

S’ignora l’albero, che lo somministra; alcuni 

Ah- 
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Autori pensano , che provenga dal cedro a foglie 

dì cipresso (i). 

L’olibano còfttiene tre parti di resina, ed una 
di materia estrattiva : allorché si fa bollire nell’ 
acqua , la soluzione è bianca , e torbida come 
quella di tutti i succhi di questa classe ; allorché 
è fresco somministra un pb d’ olio volatile ; 

L’olibano s‘ impiega In medicina come risolvèn- 
te ; ma il suo grand'uso è ne’tempj, ove è sta- 
to adottato per il culto , che vi si rende alla 
Divinità . 

IL S’impiega negli ospedali per mascherare 1’ 
aria puzzolepte , che n’ esala . IL Signor Achard 
ha dimostrato , che questo pfocesso non recav» 
effetto, e soltanto inganna l’odorato. 

La scamonea è di Un color bigio nericante, di 
un sapor amaro , ed acre , d’ un odor forte , e 
nauseoso . 

Se ne conóscono due varietà nel commèrcio ; 
la prima viene d' Aleppo , e l’altra da Smirne ; 
la prima à più pallida , più leggiera ; la seconda 
nera , pesante , e mescolata di corpi estranei » 

Si estrae dal convolvulus scammonìa ( 2 ): la ri- 
dice in particolare la somministra . A tal effetto, 

si 

, -• ■ 

(1) Secondo il Sig. Bergio l’albero , che fomminiftr* 

quella gomma- refina è il Jumperus Lycia del Linneo , olfia 
1! Cedetti pkenicea altera di Plinio , e di Teofrasto. Utl 
tal vegetabile appartiene all' ordine monade/fia della dalle 
dioecia del Sig-. Linneo . ' , 

(2) Così fu detta dal Sig. Linneo , nel di cui (Ulema 
appartiene quella pianra all’ ordine monegini* della elafi*. 
petit amiti a . Il Traduttore . 
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si praticano delle incisioni al capo di questi stes- 
sa radice ; si raccoglie io vasi , e quest’ è in. 
belle lagrime di un giallo carico, ma quasi tutta, 
quella del commercio si trae per espressione del-* 
le radici . 

Da’ risultati delle analisi del Geojffroy , e del 
i Cartheuser , sembra, che le proporzioni de’ princi- 
pi variano nelle diverse spezie , che si analizza- 
no: il Signor Cartheuser ha tratto quasi metk d* 
estratto , mentre il primo non ne trovò che una 
sesta parte . 

La scamonea s’impiega in medicina come pur- 
gante in dose di alcuni grani ; triturata col- 
lo zucchero , e celle mandorle somministra una 
emulsione purgante piacevolissima: Raddolcita col 
succo di regolizia , o di cotogno forma il dìa- 
g ridio i I 

III. La gomma gotta ha un color di un giallo 
rossiccio : è priva di odore , ma il suo sapore h 
acre , e caustico ; fu spedita al Clusio nell’ anno 
1003 .; proviene dal Regno di Siam, dalla China, 
e dall’Isola di Ceilan in cilindri più o meno gros- 
si : l’ albero che la somministra , è chiamato Cod- 
dàm Pulii (i). Hermann ocular testimonio riferi- 
> sce , che mediante l’ incisione , che si pratica in 
questi , cola un succo latticinoso , e giallognolo ; 
che questo s’ infisslsce al calore del sole , e che 

al* 

(i) Dal Sig. Rheed, é Cambogia Gatta dal Sig. L io- 
neo nel di cui fittemi appartiene ali* ordine monoginio della 
dalle fellandri*, il Traduttore .. 




Digitized by Go©gte 


Sezione UT. ’ ig % 

f 

allora quando si può maneggiarlo , se ne forma- 
no delle grandi masse orbicolari . 

/ Il Geaffroy ha estratto | di resina dalla gom- 
ma gotta. Il Cartheuser }e aVea attribuito più di 
parti estrattive che di resinose ? 

La gomma gotta adoprasi qualche volta come 
purgante in dose di akuni grani ; ma il massimo 
uso , che se ne fa , consiste nella pittura , in cui 
la bellezza del suo colore l’ha fatta impiegare. 

IV* L' assa fetida si trova in lagrime di un con 
lor bianco gialliccio ; ma oidinariamente sotto 
forma di pani formati dall’ammasso di molte la- 
grime ; ha un sapor acre , e amaro , 1’ odore è 
de’ più spiacevoli . 

La pianta , che somministra questo succo , si 
chiama ferula assa fetida (i) . 

Questa pianta cresce in Persia , e si cava il 
succo dalla sua radice per espressione secondo il 
Kempfero\ questo succo è fluido, e bianco uscen- 
do dalla pianta ; esala un odor detestabile quan- 
do è recente ; disseccandosi perde il suo odore , 
e diviene colorito ; ciò non ostante ne conserva 
abbastanza onde meritarsi il nome stercus diaboli , . 

Gl’ Indiani trovano piacevole il suo odore , 1* 
impieganò per condimento , e lo chiamano la vi- 
vanda degli Dei j il che ci prova più di tutti I 
ragionamenti , che su i gusti non è d' uopo dir 
sputare . 

* Il 

(i) Qnefta denominazione le viene aflegnara dal Signor 
Li»»!o nel di .cui li demi appartiene all* qrdine digtnio della 
clafle ptnundrie . li Traduttore . 
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Il CartReuser vi ha trovato un terzo dì resina; 

L’assa fetida è un medicamento risolvente, ma 
soprattutto un antisterico de’ più efficaci . 

V. L 'aloè è un succo di un rosso scuro , e di 

pn’amarezza cqnsiderabile ; se ne distinguono tre 
spezie l ’ aloè succotrmo , 1’ aloè epat ico , ed aloè 

cavallino : essi in altro non ditferisconq , che nel 
grado di purezza . Il Signor de Jussieu , che vide 
preparare queste tre varietk a Morviedro in Ispa- 
gna, assicura , che tutte si traggono dall' aloè vol- 
gare (i): la prima varietk s’ottiene con iacisio» 
ni , che si praticano alle foglie ; si lascia depor- 
re tutte le sue impuritk ; si decanta dal di sopra 
della feccia il liquore , che poscia s * lascia con- 
densare al sole, lq;si inette io sacchi di pelle 
per commerciarlo sotto il nome di aloè su ccot ti- 
no : coll’ espressione di queste stesse foglie se ne 
estrae un succo , che chiarificato nella stessa gui- 
sa, forma Yalot epatico : e con una più forte pres- 
sione si trae 1’ aloè cavallino . 

L’ aloè succotrino non contiene che un ottavo 
di resina secondo il Boulduc , aloe epatico ne 
edntiene metà del suo peso. 

L’ aloè è molto impiegato in medicina come 
purgante , Sonico , risolvente , e vermifugo . 

VI. La gomma- ammoniaca è qualche volta in 

pic- 

' • I 

(l) Detta dal Sig. Linneo Aloe per foli atte . Una tal 
{Manta > perenne, e produce fiori , che contengono un fol 
piflillo , e lei fiataigne : quindi fi trova ciaffificata nel fide* 
ma Sessuale del citato Aurore all’ ordine monogmio della 
ciafle bexandria. Il Traduttore . _ I 
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picciole lagrime interiormente bianche , e gialle 
esteriormente; ma sono spesso riunite in massa, 
e rassomigliano al belgivino amigdaloide . 

V odor ne è fetido , ed il sapore acre , ama- 
ro , ed un pò nauseoso . 

Questo succo proviene da’ deserti dell’ Affrica, 
e sebbene non si conosca la piantar, che lo som- * 
ministra , si presume , che sia della classe delle 
ombrellifere dalla forma de’ semi , che vi si tro- 
vano . 

La gomma ammoniaca è di un uso ampissimo 
in Medicina ; e un ottimo fondente , si dà in 
pillole incorporata con dello zucchero, q in qual- 
che estratto ; si può anche farla disciogliere nell 1 
acqua; questo liquido s’intorbida , e diventa di 
un bianco gialliccio ; entra anche negli empiastri 
.fondenti e risolutivi. 

Del Caoutchoi/c , o* Gomma elastica . 

La gomma elastica è di quelle sostanze , ch’ài 
difficile il classificarle ; brucia a guisa delle resi- 
ne; ma la sua mollezza , la sua elasticità , la su» 
indissolubilità ne’ mestrui, che attaccano le resine, 
non ci permettono di ordinarla, nella classe di 
queste sostanze . 

L’ albero , che la somministra , è noto sotto il 
nome di siringa presso gl’ Indiani di Parà , gli 
bitanti della Provincia d’ Esmeraldas provincia di 
Quito lo chiamano Hevè , e quei della provincia 
di Mainas caoutchouc . 

Il Sig. Ri e hard ha dimostrato, che quest’albert» 

era 
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* era della famiglia degli .euforbj ; ed il Sig. Dor- 
tes ha osservato che i cocchi, che son rivediti d’ 
pna lanuggine, la quale rassomiglia a delle pigciole 
paglie, erano ricoperti di una gomma molto ana- 
loga alla gomma elastica . Questi insetti si nutri- 
scono sull’ euforbio , ma que' che vengono d’ al- 
tronde , danno lo stesso succo . 

Noi dobbiamo al Sig. de la Coniamene una rela- 
zione , e deflettagli esatti su quest’albero ( Mém. 
de l Accademie des Sciences per 1 ’ anno 1751. ) . 
Questo Accademico ci dice , sulle tracce del Sig. 
Presnau Ingegnere alla Cayenna, che il caoutchouc 
è un albero molto alto . Si fanno delle incisioni 
sulla corteccia , si riceve in un vaso il succo 
bianco, e più o meno liquido, che ne cola, si 

applica, a strati sopra forme di terra , si lascia 

disseccare al sole , od al fuoco , vi si praticano 

de’ disegni , ed allorché è secco , si spezza la 

stampa, e si distacca in brani. 

Questa gomma è elastica oltremodo , ed è su- 
scettibile di estendersi notabilmente . 

La gomma elastica , quando sia esposta al fuo- 
co, si rammollisce, 51 tumefà , e brucia dando 
una fiamma bianca ; se ne fa uso eziandio nel- 
la Cayenna per procacciarsi il lume. 

Essa non è del tutto solubile nell’ acqua, nep- 
pure nell’alcool. Ma il Macquer ci ha insegnato, 
•che l’ etere n’ era il vero dissolvente ; e sopra 
questa proprietà ha egli fondata 1’ arte di far de’ 
cateteri di gomma elastica, applicando degli strati 
di questa dissoluzione sopra un modello di cera lino 
a tanto che sieno di una conveniente grossezza . 

Il 
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li Sìg. SrrniarJ , a cui dobbiamo delle -impor- 
tanti osservazioni sópra questa materia, nel solo, 
etere nitrico ha trovato la proprietà di sciorre la 
gomma elastica ; il solforico ben puro non Io ha 
attaccato sensihilmente . - : 

Mettendo la gomma elastica a contatto con un 
olio volatile , come con quello di trementina, ed 
anche esponendola al vapore , si gonfia, si ram- 
’moilisces , « diviene pastossima ; in tal caso si 
pub distendere sulla carta, ed intonacarne delle' 
stòrte ; ma questo intonaco conserva la qualità 
vischiosa per lungo tentilo , e nqn la pèrde che 
tardamente . Il’ mescuglio dell’ òlio volatile , e 
dell’ alcool forma un^dissolvente migliore deli’ a- 
lip puro, e la vernice si disecca pili presto. / 
Il Signor Berniard dalle sue ricerche ha con- 
cluso , che là , gomma elastica è un olio grasso 
colorito la una materia dissolubile nell’alcool, èd 
oscurata dal fumo, a cui si espone per disseccarla. 

Rendendo f olio di lino disseccativp di molto 
col farlo digerire sogli ossida di piombo , poscia 
applicandolo con un pennello sopra un qualunque 
corpo , e finalmente esponendolo in tal guisa al 
sole , -'od al fumo , ne risulterà una pellicola di 
una consistenza abbastanza solida , di una traspa- 
renza marcata , ch^ brucia a guisa della gomma 
clastica , e che è suscettibile di una estensione , 
e di una elasticità sorprendenti., Lasciando quest' 
òlio disseccativo in un vaso larghissimo, si con- 
densa la sua superficie, e forma una membrana, 
che ha la più grande analogia colla gomma ela- 
. stica; una libbra di quest’ olio estesa soprani u- 
Ghaptal TdV x na 
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na pietra , ed esposta all’ aria per lo spa*u> «fa 
sei in sette mesi., vi ha acquistato quasi tutte le 
proprietà delia gomma elastica. Se ne fa uso per 
costruire de’ cacateti , delle siringhe ; se ne sono 

intonacati de palloni, ec. ^ ,■ . 

Vi sono delle gomme resine, le quali qualche, 
volta si sgombrano dal loro principio estrattivo 
per fenderle acconce a diversi usi: tal è appun- 
tò Jo scopo del processo usitato per fare il vi- 
schio . Si prepara il vischio da diverse sostanza , 
come dalle bacche di vischio (i) , dalle prugne 
di Sebestgh ec. Ma il migliore è quello, che « 
fa colla corteccia dell’ agrifoglio . Nel mese di 
Giugno , O di Luglio si toglie la scorza a questi 
alberi, si getta via la prima corteccia, e si P re "~ 
de la seconda ; si fa bollire questa corteccia nell 
acqui di fontana per lo spazio di sette in otto 
ore , se ne fanno delle masse , che si sotterrano, 
e si cuoprono di pietre focaie facendo molti let- 
ti sovrapppsti gli uni agli altri . Qopo aver pre- 
cedentemente fatto sgocciolare l’acqua, si lascia- 
no fermentare per lo spazio di quindici giorni ti- 
no a tanto che si risolvano in una materia pa- 
stosa, e scorrevole ; si ritirano, e si pestano h- 

no 

pianta paraffine* detta dal SIg. Llnneo Viscum al- 
tuni e collocata nell’ orbine tetrandria della claffe diaci a 
nel fuo fiftema . Lo (lefTo vifebio (i può eziandio ottenere 
Sla corteccTa dell, fedeltà pianta facendo ufo def metodo 
Si Sia. chetai efpofto . L’Agrifoglio, che fomm/niftra il 
vifchio (addetto , f. chiama dal Sig.WoVf* 
cd appartiene all’ ordine tetrtgtmo della ciotte tafanarla uel 

fuo fiftema . Il Traduco** • , 
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no a tanto , che si possano maneggiare come la 
. pasta; dopo ciò si lavano nelf acqua corrente; si 
mette questa pasta in vasi di terra, ove ^ lascia 
tre in quattro giorni perchè essa getti la sua schiu- 
ma. Finalmente si pone in altri vasi , e si con- 
serva all’uopo. 

S'impiega eziandio sotto il. titolo di .vischio la 
seguente composizione . 

Prendete una libbra di vischio , una libbra di 
grasso di pollame, aggiungete un’oncia di aceto, 
• mezz’ oncia d’ olio , ed altrettanto di trementi- 
na , fate bollire questo mescuglio per alcuni mi- 
nuti , e quando vorrete farne uso , riscaldatelo . 
Si può far eh’ esso non si geli nell’ inverno me- 
h scoiandovi un pò di petrolio . 

s> «v< t* .a ~ V. * 

Delle vernici . ' , 

Il P. et Incarville ci ha insegnato , che l’albero, 
il quale somministra la vernice della China , si 
chiama tsi-chou da’ Chinesi . Quest’ albero piantasi 
a barbatella: allorché si vuol piantarne , si attor- 
nia quel ramo',- che si è scelto , con della terra 
che si tiene raccolta con filamenti di canape; si ha 
1’ avvertenza di umettar questa terra > le radici vi 
cominciano a spuntare , quindi si taglia al disotto, 
e si trapianta . Questi altieri son della grossezza 
della gamba di un uomo . 

La vernice cavasi jn estate : se è un albero 
coltivato , ne somministra tre raccolte : si estrae 
.. per via d’ incisioni ,< che si praticano nell'albero ; 
ed allorché la vernice, che si raccoglie dentro gu- 
- 1 "* L a sci 
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sci di conchiglie , non cola piu, vi s’introducono 
delle setole di porco umettate con -dell’ acqua , o 
con della saliva, e cola la vernice:- allorché l’al- 
"Ì>ero è esausto , se ne attornia la cima con un 
picciolo fascio di paglia; si da fuoco, ed il resi- 
duo della vernice si precipita alla base , e cade 
per le incisioni fatte al piede dell’ albero . 

* Que’ , che raccolgono la vernice , partono pria, 
del giorno , e collocano i loro gusci sotto le in- 
cisioni : détti gusci non si lasciano nel' sito an- 
zidétto che per tre ore , poiché, il sole . farebbe 
svaporare la vernice . 

La vernice esala un odore , * che fa d’ uopo 
guardarsi dal non respirarlo : eccita ciò , che si 
Chiama chiodo di vernice . 

La vernice allorché esce , rassomiglia alla pe- 
ce : esposta all’aria si colora a poco a poco , ed 
acquista, un bel cotò nero . 

Il succo , eh’ esce dalle incisioni , che si fanno , 
alle foglie, ed a’ fusti del rhus -toxicodendron , ha le 
stesse proprietà . Quello che si coltiva ne’ nostri 
climi, somministra un succo hianco , e latticino- 
50 , che si colora in nero , e si condensai tosto 
che sia al contatto dell'aria : il colore è un ne- 
ro ,il più brillante , e si potrebbe introdur facil- 
mente fra noi questo genere - prezioso d’industria, 
poiché 1’ albero cresce a maraviglia nel nostro 
clima , e resiste a’ freddi dell’ inverno . 

Per far la vernice "risplendente , si fa svapo- 
rare al sole, le si dà del corpo col fiele di por- 
co svaporato, e col solfato di ferro. 

I Cbiaesi impiegano 1’ olio di thè, eh essi ren- 
dono _ 
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dono disseccativo facendolo bollire coll’ orpimen- 
to, col realgar , e coll’arsenico» 

Le vernici , di cui le arti fanno il maggior 
uso , hanno tutte per base le resine ; e si può 
ridurre a seguenti principj , ciò che risguarda 
quest’arte preziosa. 

Inverniciare un corpo è lo stesso , che appli- 
care sopra di esso uno strato d’ una materia , 
che deve aver la proprietà di garantirlo dall’ in- 
fluenza dell’ aria , e di dargli dello splendore . 

Fa d’ uopo adunque , che uno- strato di verni- 
ce abbia le proprietà , i.° d’impedire 1’ azion 
dell’ aria, poiché s’inverniciano i legni, ed i me- 
talli, .affine di preservargli' dalla ruggine, e dalla 
putrefazione; 2.° di non esser attaccata dall’ac- 
qua, senza di che 1’ effetto delle vernici non sa- 
rebbe che mqpientaneo ; 3. 0 di non alterare i 
colori, che si vogliono conservare con tal mezzo.. 

. Egli è adunque necessario , che una vernice 
possa estendersi agiatamente , che non lasci pori, 
chq non si squami , e ^he sia inattaccabile dall’, 
acqua : or le sole resine riuniscono queste pro- 
prietà . - • _ . ^ 

Le resine devono dunque far la base delle ver- 
nici } ma -si tratta di disporle a tali usi, e quin- 
di fa d’ uopo disciprle , dividerle quanto si può , 
e eòtnbinarle in maniera , che i vizj di quelle , 
che son suscettibili di squamarsi , sietìo corretti 
dalle altre « • 

Le resine si possono disciorre da tre adenti , 
>.° dall’olio fìsso, 2. 0 dall’olio volatile , 3. 0 
dall’ alcool: quindi risultano tre spezie di vernici, 

• 1 -V L 3 le . 
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Je quali sono vernice grassa vtrnìce a essenza , è 
vernice a spirito di vino . ' » 

Pria di sciorre una resina in un olio fis- 
so, fa d’uopo renderlo seccativo , vale a dire che 
bisogna dargli la proprietà di ^lisectarsi facilmen- 
te; a tal effetto lo si fa bollite con degli ossidi: 
la mucilaggine si combina col metallo , méntre 
l'olio s’unisce all’ossigeno dell’ossido/. Per aiu- 
tare la disseccazione di questa vernice , egli è 
necessario di aggiungervi dell’olio di trementina . 

le vernici a essenza sono una dissoluzione di . 
resina nell' essenza di trementina ; si applicano 
le vernici , e 1’ essenza si dissipa ; non s’impie- 
gano , che per inverniciare le tavole . 0 

Allorché si disciolgono le resine coll’ alcool, le 
vernici son disseccative oltremodo , e soggette a i 
screpolare, ma vi si rimedia aggiungjmdo.alla com- 
posizione un pò di trementina, che dà loro del 
lustro, e dell’attaccaticcio. 

.Per colorire le vernici s’ impiegano le gomme, 
o resine colorite , come sono appunto la gomma 
gotta , il sangue di drago , ec. 

Per dare il lustro alle vernici si fa uso della 
pietra pomice porfirizzata stemprata nell'acqua , 
la si passa con un pannolinb , si frega in segui- 
to T opera con un panno inzuppato d’olio, e di 
tripoli , si asciuga in seguito con de’ pannolini 
molli’, e quando è asciutta , si netta con della 
polvere d’ amido , e si frega colla palma della 
mano. Jv-; 
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Articolo Sesto. _ . 
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Delle . fecale ^ ' 

La fecula sembra essere una leggiera altera- 
zione della mucilaggine: non differisce da quella 
se non perchè è insolubile nell’acqua fredda, e 
si precipita in questo liquido con una incredibile 
prontezza: se si metta nell’ acqua calda , forma 
una mucilaggine , e ne acquista tutti i caratteri, 
ed egli sembra , che la (ecula non altro sia che 
la mucilaggine spoglia di calorico : in fatti una 
tenera pianta è tutta mucilaggine ; le vecchie, e 
Jè, frutta mature danno poca fecula , poiché il 
calore è più forte nelle giovani * che_ nelle vec- 
chie , secondo Hunter. 

Vi sono poche piante , che non contengono 
della fecula. Il Signor Parmantier ci ha sommi- 
nistrata una lista di tutte quelle , che glie ne 
hanno dato (‘ Ved. le sue JRecercfies tur ,les vege- 
taux nourrissans ) . Ma le semenze delle grami- 
gne , é delle piante leguminose, come pure quel- 
le ràdici , .che i Botanici chiamano tuberose , son 
quelle , che nè contengono in maggior copia . 

Per estrarre ‘ la fecpla busta sminuzzare la pian- 
ta nell’ acqua: la fecula strascinata dal liquido si 
precipita. Noi non ci occuperemo al presente , 
che Sulle fecule , le quali s’impiegano nelle arti, 
o -nella farmacia , come soq quelle di brionia, di 
patate; la cassava, il sagou , il salep , l’amido ; 
ec. . • •. • 

I. La radice di brionia è quella, da cui si c- 
- - L 4 strae 
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strae la fecula , che porta il suo come : si leva 
la corteccia dalle radici , si raschiano , e si som- 
mettono allo strettoio ; il succo , che cola per e- 
spressione , è colorito da una fecula, che lo im- 
bianchisce, e si precipita , si decanta il succo, e 
si fa dissecare ; questa fecula è un .forte pur- 
gante ,a motivo di una porzione d* estratto , che 
vi resta unita ;* ma si può levarle questa virtù 
lavandola diligentemente nell* acqua; se si versa 
de]l ! ’acqua sulla feccia rimasta sotto lo strettoio , 
se ne. estrae una gran quantità , e questa tale 
non è purgativa, poiché la pressione ne dia fatto 
uscire 1’ estratto , che gode questa virtù . Il Si- 
gnor Baunui ha proposto di sostituir questa featjs. 
la all’ amido : si potrebbe eziandio impiegare a 
tal uso quella , che si, può estrarre dalle radici 
* del giaggiuolo , e dell* arone . 

II. Ciò che si conosce generalmente sotto i! 
nome di farina di patata non altro è se non se 
la fecula di questo frutto ottenuta con processi 
ordinarj , e facili :• si ammacca questo frutto ben 
" dilavato usando 1’ attenzione di squarciarne bene 
la tessitura ; si mette questa polpa sopra uno 
staccio, e vi si versa di sopra dell’acqua , la quale 
strascina la fecula, e la lascia deporre nel fondo 
del vaso ; si decanta 1’ acqua , che soprannuota 
colorita dall’estratto della pianta, e da una par- 
te del parenchima , che vi è rimasta sospesa : si 
lava il sedimento a molte riprese , sù mette a 
, disseccare , il color s’ imbianchisce gradatamen- 
te, e la fecula secca è bianchissima, e finissima. 

Essendo questa fecula divenuta di un uso co- 

' mu- 
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mune eia qualche tempo , si son pubblicati parec- 
chi strumenti £iù, o meno acconci a sminuzzolar 
le patate ; „si son proposte delie raspe giranti in 
cilindri , delle macine armate di punte di fer» 
ro , ec; . , ■■■ - ; :■ • - 

IIL La cassala degli Americani si estrae dalle 
radici della manioca : questa pianta contiene un 
veleno acre, e pericolosissimo, da cui fa d’uopo 
attentamente sgomberarla. Gli Americani prendo- 
no la radice fresca di una tal pianta, la spoglia- 
no della stia pelle , la raschiano, .e la racchiudo-' 
no in un sacco di giunco di una tessitura raris- 
sima , eh’ essi sospendono ad un bastone ; si at- 
tacca alla, sua parte inferiore un vaso pesantissi- 
mo , che serve di contrappeso , e spreme la ra- 
dice nel tgmpo stesso che he riceve il succo , 
che cola ; questo succo è un veleno de’ più ter- 
ribili; si mette la radice ben esaurita .negli stes- 
si sacchi , e -si espone al fumo per disseccarla , 
si passa per uno staccio, ed in tal caso costitui- 
sce ciò , che si chiama, cassava : per appropriarla 
a’ suoi usi, e convertirla in alimento, si estende 
sopra un ferro , 0 sopra un mattone caldo ; ed 
allor quando la superficie , che poggia immedia- 
tamente sopra il mattone , è di un giallo rossic- 
cio , si rovescia per cuocerla dall’ altra parte ;; 
questo e ciò , che si chiama fan di cassava . 

tl succo spremuto ha strascinato seco lui la 
fecola più fina, che ben tosto si deposita; e.que- 
k c uJa, conosciuta sotto il nome di mouchasse , 
s impiega per far delle 'pasticcerie. 

L estratto velenoso, che quasi tutte queste ra- 
[ . dici 
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dici ricche di fecula contengono, dee fare, che 
s’ usi la più circospetta cura nella preparazione 
di queste' fecole ; senza una scrupolosa attenzione 
potrebbero risultarne i . pili terribili avvenimenti; 
si deve sempre aver presente allo spirito nella 
preparazione di queste sostanze , che il veleno 
sta a canto all’ alimento . 

IV. Si è eziandio appropriato agli usi domesti- 
ci una fecula , che si trae dalla midolla di molte 
palme farinose , e questa preparazione si conosce 
sotto il nome di sa°ou . Questa preparazione si 
fa alle Molucche: non si adopera che la midolla 
delle palme di mezzana etò ; le giovani , e le 
vecchie danno poca fecola. Si dilava la loro mi- 
dólla nell’ acqua , e si lascia precipitare la fecu- 
la che n’è estratta, e che imbianchisce il liqui- 
do ; questa fecula disseccata forma de’ piccioli 
grani , che essendo ridotti in polvere, e messi 
nell’acqua tiepida , danno una polpa, o una mu- 
cilaggine molto nutritiva. / 

Il Signor Parmàntier propone di far del sagou 
dalle patate dietro l’ idea , che le fecule sono as- 
solutamente identiche , e che questo principio è 
un solo in Natura : a tal effetto, propose di di- 
lavar appoco appoco in una foglietta d’acqua cal- 
da o di latte una cucchiaiata di fecula di patata; 
si sostenta un fuoco dólce sotto il padellino , e 
si agita continuamente per lo spazio di mezz’o- 
ra ; si può aggiungervi dello zucchero , e degli 
aromi come della cannella, della corteccia di ce-* 
dro, dello zafferano , dell’ acqua di ffori tf aran- 
cio , dell’ acqua di rose , ec. ' . 

Si 


. ( ■ '• . • • 

S E Z I Ò N E IIf. 4?« 

* * • » 

. ‘ • • t . J 

Si può ancora preparare il sagou delle patate 
col brodo lungo di vitello , -di pollo , o con del 
brodo ordinandosi può variar questa preparazio- 
ne iu mille guise ; quest’ è un alimento sanissi- 
mo , da cui si può trarre il più gran partito co- 
me ristaurante . 

V. 1 bulbi di tutte le spezie d’orchidi possono 
essere impiegati per fare il salep i) , a tal og- 
getto non d’ altro si tratta se non se di toglier 
loro colla decozione il principio estrattivo, e far 
disseccare il residuo , che in questa operazione 
è divenuto trasparente . 

A procurarne il disseccamento più pronto , s’ 
infilzano, e si fanno disseccare all’ aria , oppure 
basta fregar questi bulbi nell’ acqua fredda , o 
nell’ acqua calda , e fargli disseccare al forno . 
Quest’ ultimo processo è stato comunicato da! 
Sig. Giovanni Moult al Dottor Perceval . 

Questa fecola ridotta in polvere , e stemprata 
nell’acqua, forma una gelatina nutritiva oltremodo. 

VI. La fecula è ancora uno fra i principi co- 
stituenti delle semenze delle gramigne ; ed allor- 
ché si son peste, e ridotte in farina, basta stem- 
prarle nell’ acqua per precipitarne la fecula ; ma 
nelle arti si conosce un altro processo per pro- 
cacciarsela . Consiste questo nel distruggere colla 
fermentazione la parte estrattiva , ed il principio 

giu- 

> 

(i) Quelle però , che piìi ne fismmìniflrano fono ap- 
punto I’ Orchi s Mario del Sig. Linneo , e 1’ Orchit hifotia 
del medefitno . Ambe appartengono all* ordine ciiandria del* 

ia dalle XX, odia delia C mandria. Il Traduttore , 
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glutinoso , con cui h intimamente unita Quest* 
scienza forma l'arte 'delt am'iiaio . Il processo dèl- 
Tamidaio consiste ne! -far fermentare i grani , il 
Cruschello , la farina di grano guasta , ec. in un’ 
acqua acida , eh’ essi chiamano acqua acerba . Al- 
lorché la fermentazione è compiuta, ne traggono 
la fecula , che si è precipitata al fondo dell’ ac- 
qua la pongono in sacchi di crine ^ .e versano 
di sopra della nuova acqua , la quale porta se- J 
co la fecula piu fina: si lava a molte riprese, e 
si spoglia l’amido d’ ogni principio straniero. 

• Vi sono ancora delle fecule colorite, come 
indaco , di cui parleremo all’ articolo delle tinr 
ture. •> > ■ - * . 

Gli usi di queste fecule sono moitiplici oltre- 
snodo . v 1 ' . 

I. Sono 'alimenti sanissimi , ed in essi risiede 1 
la virtù nutritiva delle gramigne ', quelle , che 
1' uomo si ha appropriate per suo nutrimento, ne 
contengono molto, e queste fecule, stemprate nei- 
T acqua calda, formano una gelatina nutritivissi- 
ma . Si puh vedere nell’ Opera del Signor Par- 
mantier , che questa realmente è il vero .alimen- 
tò, che si convenga . Alcune eziandio sono uni- 
camente consacrate a quest’uso, come la cassava. 

Ne’paesi Settentrionali i licheni formano quasi il 
solo pascolo dell’ uomo , e degli animali , eh® 
non son carnivori ; e questi licheni secondo le . 
spcrienze dell’Accademia di Sto.ckolm, danno colla 
semplice macinatura un eccellente amido: i renni, 
i cefvi , ed altri animali selvaggi del Nord deli’ 
Europa si nutrono del liahen rangìferinus. Gl’Irlan- 
desi 
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desi fanno una polenta delicatissima colla: fecul» - 
del lichene, che dicesi da’ Botanici lichen isIanJUus, 

II, Facendo bollire l’amido nell’acqua, e co- 
lorandolo con un po’ d’azzurro , si forma quella 
colla , di cui si fa uso per dare alla biancheria 
del lustro, del corpo, della forza, ed un aspetto 
piacevole . ‘ . 

IH. Si fanno ancora servir - le fecule per im- 
polverare le nostre teste ; e quest’- usò , che ne 
porta seco un prodigioso consumo , potrebbe es-, 
sere soddisfatto con dell’ amido fatto da piante 
meno preziose delle graminacee: allora gli ogget- 
ti di lusso non la disputerebbero più a’ nostri 
primi bisogni, . « 

, * i \ 1 

. . Articolo Settimo . ' 

f . ; • . ^ . 

Del glutine . 

Nell analisi delle gramigne principalmente si 
k trovato il principio glutinoso , che le sue pro- 
prietà analoghe a quelle delle sostanze animali han-»' 
no fatto nominare materia vegeto-animale da alcuni 
Chimici • Noi dobbiamo la scoperta di questa so- 
stanza al Beccare : <e dopo di lui si è arricchita 
! analisi delle fa ina di molti importatiti- fatti. 

Per far 1 analisi d’ una farina, s'impiegano da’ 
processi, semplici , ed incapaci a decomporre , o 
snaturare un solo de’ principj costituenti . Si fon- 
ina una pasta con della farina , e dell’ acqua , s* 
impasta questa, materia sotto dell’ acqua , e si 
stempera colle mani fino a tanto chessa non in- 

tor- 
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torbidi più 1’ acqua . Allora rimane una materia ' 
tenace , duttile , molto elastica , che diviene glu- 
tinosa sempre pili a misura , che l’ acqua , che 1* 
impregna, svapora . In questa stessa operazione 
la fecola si è precipitata al fondo dell* acqua 
mentre la materia estrattiva si è disciotta, e puh 
essere condensata colla evaporazióne del liquido . 

Tirando in senso contrario la materia glutino- 
sa , s’ allunga , e ritorna al suo primiero stato , 
tostochè si abbandona a se stessa ; forma una 
membrana sottilissima , trasparente , è che pre- 
senta all’occhio una reticella , che imita .la tessi- 
tura delle membrane animali . • ' 

Il Signor Beccari ha osservato , che le propor- 
zioni delle materie glutinose variavano prodigio- 
samente nelle diverse semenze delle gramigne ; 
quelle del fermento ne contengono la maggior 
eopia , ma non si è giammai trovata negli erbag- 
gi, che servono di nostro nutrimento. La mate- 
ria glutinosa varia eziandio nello stesso grano se- 
condo la natura de) terreno , in cui ha vegetato: 
i luoghi umidi non ne somministrano quasi nulla. 

La materia glutinosa esala pn odor seminale 
.molto caratterizzato ; il sapore ne è insipido ; si 
goniìa su i carboni , si dissecca benissimo in un’ 
^aria secca, e ad un dolce calore: in tal caso di- 
viene simile alla colla forte, si spezza a piombo 
a guisa di questa sostanza } se in questo stato si 
metta % i carboni accesi , s’agita , e brucia a 
guisa delle sostanze ’ animali ; distillandola sommi- 
nistra del carbonato d’ammoniaca.. ' ' i 

11 
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Il glutine fresco esposto all’ aria vi s’ imputri- 
disce con faciliti , ed allorché ritiene un pò d’ 
amido, quest’ultimo passa alla fermentazione aci- 
da, e ritarda la putrefazione del glutine; in ma-. 
' niera che ne risulta uno stato piossimo a quello 
del Formaggio, ' 

V acqua noni attacca ponto la parte glutinosa ; 
«e si faccia bollire con quésto fluido , perde la 
sua espansibilità , e la sua virtù appiccaticcia ; e 
ciò è tanto più sorprendente , quantochè questo 
liquido stèsso è quello , che gli ha. sviluppate 
queste proprietà , avvegnaché nella farina questo 
principio è seiua coerenza , e privandolo dell’ac- 
qua colla disseccazione,, gli si toglie la sua pro- 
prietà elastica, e la sua qualità appiccaticcia. 

Glj alcali lo disciolgono coll’ aiuto deli’ ebolli- 
zione , la dissoluzione è torbida , e depone del 
glutine non elastico coll’ addizion degli acidi . 

L’ acido nitrico discioglie il glutine con attivi- 
tà-, e quest' acido, ne sviluppa dapprima del gas 
nitrogeno a guisa delle sostanze animali; in se- 
guito si svolge del gas nitroso , ed U residuo 
condensato somministra de’cristaUi d* acido ossa- 
lico., 4 , 

1 Gli acidi solforico , e muriatico lo disciolgono 
ugualmente ; il Sig. Poulìetier ha osservato , che 
si -potevano trarre de’ sali a base d’ammoniaca da 
queste combinazioni disciolte nell’ acqua, o nell’ 
alcool, ed evaporate all’ aria libera. 

Se si faccia disciorre il glutine negli acidi ve- 
getabili a molte riprése , e si precipiti cogli al r 
crii, si conduce allo stato di fecula : secondo il 

Me- 
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Jéatftitr , distillando ad un cafor dpi ce dell’ aceto 
sopra questa sostanza , si riconduce allo stato ài 
snucilaggine . * • 

. - Questa sostaaza ha dunque un carattere d’ ani- 
tnalità evidentissimo . A questo glutine la farina 
del fomento dee la proprietà di fare una buona 
pasta coll’ acqua , e la facilità con cui fermenta . 

Il Rouelle ha trovato una sostanza glutinosa ana- 
loga a questa nelle fecuie verdi delle' piante, che 
somministrano coll’analisi dell'ammoniaca, e ; dell’ 
olio_ empireumatico; il succo espresso delle, pian- 
te erbacee gliene ha somministrato ; come appun- 
to il succo di borraggine, quello di cicuta, quel- 
lo d’ acetosa , ec. 

Il glutine qualche volta si distrugge *)lblh fer- 
mentazione delle farine-, ed in tal caso esse, non 
Jianno più le stesse qualità benefiche, poiché non 
possono più fermentare, e formare un buon pane. 

La farina dunque è composta di tre principi : 
l’uno amilaceo , l’altro zuccheroso , ed il .terzo 
animale . Allorché con una conveniente divisione 
questi principi son mescolati , e se ne facilita la 
fermentazione co’ mezzi conosciuti , ciascuno di 
questi principi , suscettibile, d una fermentaziope 
differente, si decompone a suo modo: il principio 
zuccheroso prova la fermentazione spiritosi i il 
glutinoso la putrefazion animale , e la fermenta- 
zion acida l’amilaceo; di maniera che si può con- 
siderare la fermentazion del pane come da riunio- 
ne delle tre differenti . Ma allorché i primi fe- 
nomeni della fermentazione si sono bene svilup- 
pati , e già i principj ben mescolati , .bene assi- 


milati sono snaturati , in tal caso si arresta la 
fermentazione colla cottura , ed il pane diviene 
leggiero con tali operazioni preliminari . 

L’ arte di fare il pane fu conosciuta a Roma 
non prima dell’anho 585.: le' armate Romane al 
ritorno dalla Macedonia condussero seco de’panat- 
tieri Greci ip Italia. Prima di questo tempo non si 
mangiava a Roma che della farina cotta nell’ ac- 
qua , cioè a dire una specie di polenta , il che , 
secondo riferisce Plinio , faceva chiamare i Ro- 
mani mangiatori di polenta . V. Aubry . 

Articolo Ottavo. 

Dello zucchero . 

Lo zucchero è ancora un principio costituente 
del vegetabile assai diffuso in un gran numero 
di vegetabili : 1 * acero , Ja betula , il formento , 
il grano d’india ec. ne somministrano. Il Mar- 
graaf ne ha tratto dalle radici di bietola , di bar- 
bqbiettola , di sisaro , di pastinaca , e dall’ uva 
passa : il processo di questo Chimico consiste nel 
far digerire queste radici grattugiate, e molto di- 
vise nell’ alcool; questo liquore discioglie lo zuc» 
chero, e lo porta via all’estratto , che si precipitai 

Nel Canadà si estrae lo zucchero dall’ acero 
( acer montami m candidata ) . Si mette al princi- 
pio della primavera, sul tramontare del sole , 
della neve a piè dell’ albero , si praticano delle 
aperture, dalle quali esce il succhio, che rifluisce; 
due cento libbre producono coll’evaparazione quin- 
dici libbre di zucchero bruniccio . Se ne prepa- 
Chaptal TdV.. • . ... .JH V. ... Vano 
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rano in ciascun anno quindeci migliaia di libbre. 

Gl'Indiani traggono ancóra dello zucchero dal- 
la midolla del bamboli (1). 

Ma lo zucchero , di cui si fa un si grand’uso , 
a viene somministrate! dalla canni da zucchero (arun* 
do lacchanferd) , che cresce nelle nostre colonie . 
Allorché questo fusto è maturo , si taglia , e si 
ammacca facendolo passare fra cilindri di ferro 
collocati perpendicolarmente, e mossi dall’acqija, 
o dagli' animali ; il succo , che cola da questa 
forte espressione , è ricevuto da una tavola con- 
cava collocata sotto i cilindri ; questo succo si 
chiama vezou , e la canna cosi disseccata è cono- 
sciuta sotto il nome di bagasse . Il vezou è più 
o meno zuccheroso secondo il suolo, ove ha ve- 
getato la danna , e la costituzione , che ha pre- 
dominato : è acquoso allorché il terreno , o il 
tempo sono stati umidi ; e glutinoso nelle oppo- 
ste circostanze . 

Il vezou si mette in caldaie, ove si fa bollire 
con della cenere, e con della calce; gli si fa su- 
bire la stessa operazione in tre caldaie avendo 
cura di schiumarlo attentamente; si chiama allo- 
ra sciroppo . Si fa ancora bollire questo sciroppo 
con della calce , e dell’ allume ; ed allorché è 
sufficientemente cotto , si versa in un bacino 
chiamato rinfrescatolo , ivi lo si agita con una spa- 
tola di legno , ed allorché si forma una crosta 
alla superficie , s’infrange : in seguito si versa il 
tutto in tinozze di legno per sollecitare il raf- 
freddamento , e mentre è ancor tiepido , si fa 

co- 
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colare in barili posti perpendicolarmente al diso- 
pra di una cisterna , e forati nella loro base da 
molti pertugi turati con delle canne: lo sciroppo 
«he non si è condensato , si feltra per mezzo 
delle canne, e cade nella cisterna. Ciò che rima- 
ne ne’ carratelli , dopo che lo sciroppo si è co- 
lato, si nomina zucchero grezzo. Questo, zucchero 
è giallo, e grasso, e si purifica nelle Isole Fran- 
cesi nella seguente maniera : si cuoce lo scirop- 
po , e si versa dentro certe forme coniche di 
terra forate nella loro sommità da un picciolo 
pertugio , che si tiene turato ; ciascun cono ro- 
vesciato sopra la sua punta è ricevuto in una 
pignatta di terra , che lo sostenta ; si dimena lo 
sciroppo contenuto neconi , e si lascia cristalliz- 
zare : a capo di quindici in sedici ore si stura la 
punta de' coni affine di lasciar colare il siroppo 
grossolano ; si solleva la base di questi pani di 
zucchero; si ripone in luogo dello zucchero bian- 
co polverizzato , che si staccia acconciamente , e 
si ricuopre il tutto d’uno strato d’argilla stempe- 
rata nell’ acqua : quest’acqua si feltra attraverso , 
porta seco lo sciroppo che è mescolato collo zuc- 
chero , e cola in una pignatta sostituita alla 
prima , questo è appunto ciò , che iq tal caso si 
chiama sciroppo fino. Si ha cura di rinfrescare , e 
di rammollire la terra i quando si asciutta • Ciò 
fatto si portan via questi pani di zucchero , e si 
mettono a disseccare in uria stufa, ove si lascia- 
no otto in dieci giorni, dopo di che si riducono 
in polvere per farne de’ rottami , che si spedisco- 
no, in Europa per esservi di nuovo purificati. 

M a II 
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Il lavorio de’nostri raffinatori consiste nel di- 
sciorre il rottame nell’ acqua pregna di calce ; 
vi si aggiunge del sangue di bue per aiutare la 
chiarificazione ; ed allorché comincia a bollire il 
liquore , si diminuisce* il calore , ed attentamen- 
te si levano le schiume ; in seguito si condensa 
mediante un vivissimo fuoco , e come si gonfia , 
cosi vi si getta un pò di burro alfine di mode- 
rare questi movimenti . Allorché la cottura è 
compita, si spegne il fuoco, e si versa il liquo- 
re in alcune forme , ove si agita per mescolare 
collo sciroppo il granellino, che si forma. Raffred- 
dato il tutto , si aprono le forme , si ricuoprono 
i pani d’uno strato d’argilla stemprato, e si rin- 
novella questo strato fino a tanto che lo zucche- 
ro sia bene isviluppato dal suo soiroppo ; i pani 
estratti dalle forme si mettono in una stufa, che 
si riscalda per gradi fino al 50. 0 del Reaumur , 
e si lasciano otto giorni , dopo di che s'invilup- 
pano di carta turchina . 

I diversi sciroppi trattati co’me zzi indicati som- 
ministrano degli zuccheri di minor qualità , e le 
ultime porzioni , che non somministrano pili del 
grano, si vendono sotto il nome di melazzo : gli 
Spagnuoli comperano il melazzo per farne delle 
confetture . 

( Una dissoluzione di zucchero molto meno con- 
densata di quella, di cui noi abbiam parlato, la- 
scia precipitare col riposo de’ cristalli , che affet- 
tano la forma di prismi tetraedri terminati da 
sommità diedre : questo è ciò, che si chiama zuc- 
ehero candito . 


Lo 


Lo zucchero è solubilissimo nell’acqua , al fuo- 
co si tumef& , s’annerisce; ed esala un odor par- 
ticolare conosciuto sotto il nome d’ odore di zuc- 
chero cotto , o di caramella . 

Lo zucchero è impiegatissimo negli usi dome- 
stici : esso fa la base de’ stroppi , e serve nelle 
nostre tavole per mascherare 1 agrezza delle frut- 
ta , e de’ succhi : corregge 1' amarezza del caffè , 
e serve di base ad una folla di preparazioni far- 
maceutiche . 

‘ Lo zucchero è un alimento eccellente , e solo 
per una conseguenza di un vecchio pregiudizio 
s’ immagina taluno , eh’ esso produca de’ vermi a’ 
ragazzi (i) . ^ , 

Alcuni anni sono il celebre Bergmann ci ha in- 
segnato la maniera da estrarre dallo zucchero un 
acido particolare col combinare l’ossigeno dell'a- 
cido nitrico con uno de’ suoi principi costituenti. 
La scoperta dell’acido dello zucchero è stata in- 
serita in una tesi sostenuta ad Upsal il di 13. 
Giugno 1776. dal Sig, Arvidson sotto la presiden- 
za del Bergmann. 

Per far l’acido dello zucchero , ossia Yacido os- 
salico, si mettano in una storta nove parti d’aci- 
0 M 3 do 

(1) Egli è già noto per le efperien/e del Celebre Sig. 
Francesco Redi , e di molti altri' illuda Filici , e Medici , 
che i vermi meffi in una foluzione di zuccherò latta coll’ 
acqua elfi vi muojono tutti in pochiffimo tempo ; ed ineren- 
do appunto fopra quello fatto il Sig. Redi flelìo ordinava lo 
zucchero in tal guifa difciolto ogni volta che i fanciulli ve- 
nivano ad e (fere tormentati da quelli animaletxi , l( Tra- 
duttore , 
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do nitrico con una di zucchero , si riscalda leg- / ' 
gerniente per aiutare 1’ azione deli’ acido; esso si 
decompone rapidamente sullo zucchero , si svi- 
luppa una considerabile «piantila di gas nitroso ; 
ed allorché questa decomposizione è compita, si 
sostiene la distillazione al bagno di sabbia fino 
a tanto che il residuo sia assai condensato; allo- 
ra si lascia raffreddare , e si forman nel liquore 
de’ cristalli superbi, che si possono separare , e 
che affettano la forma di un prisma tetraedro ter- 
minato da una sommità diedra . Condensando di 
nuovo il liquido, in cui quest’acido si è cristal- 
lizzato , si possono ottenerne ancora-. Questi di- 
versi cristalli si disciolgono di nuovo nell’ acqu 3 , 
e si svaporano per purificargli di tutto 1’ acido 
nitrico, che contengono. A’ tempi andati s’ era 
dapprima creduto, che quest’acido fosse una mo- ~ ' 

v dilazione dell’acido nitrico, e il liergtnann è sta- . 

fo costretto d’ entrare ne’ più grandi dettagli a 
fine di togliere ogni dubbio su questo soggetto : 
ma le cognizioni , che si posseggono al giorno 
d’ oggi su i principi costituenti dell’acido nitrico, 
ed i fenomeni moltiplicati di questo genere, che 
ci presenta lo stesso acido allorché si fa agire 
sopra molti corpi , ci dispensano di ritornare su 
quest’ oggetto. 

» I-’ acqua fredda discioglie metà del suo peso 

di quest’ acido , e 1’ acqua bollente parti uguali. 

Quest’ acido combinato colla potassa forma un 
sale in cristalli prismatici, esaedri, schiacciati , 

^ romboidali , terminati da una sommità diedra . 

i Affinchè la cristallizzazione abbia luogo , richie- 

desi 
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desi che uno de' principi sia in eccesso . Questo 
sale è solubilissimo nell'acqua. 

Lo stesso acido forma colla soda un sale , che 
é atiolto dilficile di condurlo ad una cristallizza- 
zione , e che cangia in verde lo sciroppo di viole* 

Quest’acido versato sopra l'ammoniaca sommi- 
nistra , mediante una leggiera evaporazione , de* 
superbi cristalli prismatici tetraedri , terminati da 
una sommità diedra , una delle di cui facce è 
più grande , ed occupa tre angoli dell’ estremità 
( Ved. le mie Mémoir. de Chinile ). Questo sale 
è vantaggiosissimo nell’analisi delle aeque mine- 
rali : sviluppa sull’istante U presenza di un sale 
a base di calce , poiché 1’ ossalato di calce è in- 
solubile nell’ acqua . 

Quest'acido attacca, e discioglie la maggior 
patte de’ metalli , ma ha maggior azione sugli 
ossidi , che sopra i metalli medesimi , e toglie 
gli ossidi a’ioro veri dissolventi*; in tal guisa ap- 
punto precipita il ferro dalla dissoluzione del sol- 
fato di ferro in una sostanza del più hello color 
giallo , da cui si può trarre partito nella pittura. 

* Precipita il rame in una polvere bianca , che 
si colora in un bel verde chiaro per mezzo del- 
la -disseccazione . 

Lo zinco viene precipitato in bianco . 

Quest’acido precipita ancora il mercurio , e 1* 
argento, ma dopo alcune ore di riposo. 

Si possono vedere nelle Memorie del Jiergmaan 
alcuni dettagli s ulla combinazione di quest’ acido 
«olle diverse basi . 

Si può estrarre quest’acido per mezzo dell’aci- 
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do nitrico da molte sostanze vegetabili , come 
dalle gomme , dal mele, dall’ amido , dal glu- 
tine , dall’ alcool , ec-, , e da molte sostanze ani- 
mali dietro la scoperta del Signor Btrthollet , co- 
me dalla seta, dalla lana, dalla linfa, ec. 

Il Sig. Morveau , il quale ha fatto una bellissi- 
ma fatiga sopra l’ acido dello zucchero, ha prova- 
to, che non tutto lo zucchero entrava nella con- 
fezione dell’ acido , ma solamente uno de* suoi 
piincipj ; ed egli pretende , che questo sk un 
olio attenuato , il quale si trova in molti corpi . 

Siccome in seguela delle sperienze de’Sig. Schèele, 
West rumi , Hermstadt , ec. 1’ acido del sai d’ ace- 
tosa non differisce onninamente da quello dello 
zucchero , cosi si son confusi sotto la stessa de- 
nominazione ; e ciò che è conosciuto nel com- 
mercio sotto il nome di sai et acetosa , è un os- 
salato acidulo di potassa . • 

Questo sai d’adetosa si prepara nella Svizzera, 
in Hartz , nelle Selve di Turingia, in Isvevia , 
ec. Cavasi dal succo dell’ acetosella , che si 
chiama alleluia. JuncJcer , Boerhaave , Marfraaf , ec. 
ci hanno descritto il processo usato per estrarlo : 
si spreme il succo dell’ acetosella , si feltra , si 
allunga con dell' acqua , svapora» fino a consi- 
stenza di crema , si cuopre d’ olio per impedire 
k fermentazione, e si lascia alla cantina per lo 
spazio di sei mesi . 

Secondo il Signor Savary cinquanta libbre di 
questa pianta somministrano venticinque libbre 
di succo, che non danno se non se due once, e 
mezzo di sale . Sei parti d’acqua bollente disciol- 
gono 
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gono una di questo sale . Sembra cristallizzarsi 
in paralellepipedi «llungatissimi* secondo il Signor 
de Li/e . 

Il Margrajf aveva osservato, che l’acido nitri- 
co digerito sopra il sale d’acetosa dava del nitro. 

La terra calcaria ha la proprietà di sviluppar- 
ne l’alcali; ed in questa operazione 1’ acido car- 
bonico della creta s’unisce all’alcali del sale, e 
forma un carbonato di potassa . 

11 sai d’ acetosa s’ unisce alle basi senza ceder 
la sua ; di maniera che ne risultano de’sali a tre 
parti . V. l’ Encyclop. Méthod. Tome n pag. eoo* 
e 101 . 

Si pub ottenere l’acido ossalico puro colla di- 
stillazione , come indica il Signor Savary\ oppure 
impadronendosi dell’alcali coll’ acido solforico, e 
distillandolo per isviiuppare quest'acido come pro- 
pose il Wiegleb ; od anche, e questo metodo è in*- 
dicato dallo Sc/iètle , saturando quest’acido in ec- 
cesso coll’ammoniaca ^ e versando nella dissolu- 
zione del nitrato di barite ; 1’ acido nitrico s’ im- 
possessa de’ due àlcali , 1’ acido ossalico s’ unisce 
alla baritele si precipita. In seguito s’imposses- 
sa della baiite coll'acido solforico, e l’acido os- 
salico resta a nudo* 

Sditele ha ancora proposto un altro mezzo per 
ottener l’ acido ossalico puro ; consiste questo 
nello sciorre il sale nell’acqua, e nel versarvi 
del sai di Saturno ; in tal modo vi si forma un 
precipitato, il liquore, che soprannuota, contiene 
l'alcali del sai d’acetosa unito ad una porzione 
d’aceto; si lava il precipitato , e vi si versa 
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All' acido solforico , die s’ unisce al piombo : si 
feltra , si svapora , e si ottiene 1' acido ossalico 
in cristalli prismatici simili a que’ dell’acido dello 
zucchero ; 

Schèele ha dimostrata l’ identità dell’ acido del 
sai d’acetosa con quello, che si estrae dallo zuc- 
chero : a tal eifetto , fece diseiorre nell’ acqua 
fredda dell’acido dello zucchero fino a saturazio- 
ne ; vi versò appoco appoco 'della dissoluzione 
ben saturata di potassa ; durante 1’ effervescenza 
vide formarsi de’ piccioli cristalli trasparenti, che 
si trovarono essere un vero sai d’ acetosa-. 

Il Signor Hofmann ha dimostrato, che il suc- 
co , ed i cristalli del berberi* vulgarjs contengono 
l'acido ossalico combinato colla potassa . 

Ed il celebre Schdele ha dimostrato, che la ter- 
ra del rabarbaro non altro era se non se una 
combinazione d' acido ossalico colla calce . 

Articolo Nono. 

Dell' acido vegetabile . 

Si son riguardati per lungo tempo gli acidi 
vegetabili come più deboli degli altri; e si è ri- 
masto in questa opinione fino a tanto che si è 
osservato , che l'acido ossalico poteva toglier via 
la calce all’ acido solforico : i principali caratteri, 
che potrebbero stabilire una linea di distinzione 
fra gli acidi vegetabili, e gli altri sono: 

I. La loro volatilità : non v’ ha alcuno che 
non si dissipi ad un mediocre calore. . 

II. 
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IT. La loro proprietà di lasciar dopo la com- 
bustione un residuo carbonoso , e d’ esalare bru- 
ciando un odor empireumatico. 

IH. La natura della loto base acidificatile, che 
in generale è oliosa . 

Ma gli acidi vegetabili sono forse di natura i- 
dentica? Si possono considerare come modificazio- 
ni di un solo , e medesimo acido ? 

Se si parta dallo stesso principio del celebre 
Morirò , il quale non riguarda come identici so 
non se quegli acidi, i quali formano esattamente 
gli stessi sali colla stessa base ( Trans. Filos. 
Voi. 57. pag. 479.), non v’ha dubbio, che tutti 
gli acidi conosciuti debbano esser considerati co- 
me esseri differentissimi fra di loro. Ma sembra- 
mi , che questa maniera di procedere sia viziosa , 
poichb in questo caso i diversi gradi di saturazio- 
ne d’uno stesso principio coll’ossigeno stabilireb- 
bero diverse spezie d’acidi. La combustion len- 
ta , o rapida del fosforo, apporta nell’acido del- 
le modificazioni sufficienti onde dar de’ sali neu- 
tri fosforici differenti secondo le sperienze de’Si- 
gnori Sage , e Lavoisier . Si devono adunque sta- 
bilire due spezie d’ acido fosforico ? Seguendo il 
metodo del Morirò, che è quello di quasi tutti i 
Chimici , si possono moltiplicare all'infinito gli 
•cidi vegetabili ; ma ravvicinando le sperienze 
de’ Signori Hermstadt , Crei 1, Scheeìe , W e si rumi , 
Berthollet , Lavoisier , ec. si può scorgere , che 
gli acidi vegetabili non altro sono che la modifi- 
cazione d’uno, o 'di due acidi primitivi. 

I. Schiele ha ottenuto dell’ aceto trattando k> 
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zucchero , e la gomma col manganese , e coll’ a- * 

cido nitrico. Ha egli osservato, che il tartaro si 
comportava a guisa dello zucchero nella dissolu- 
zione del manganese coll’ acido nitrico , e che 
si trovava dell’ aceto dopo la decomposizione de- 
gli ; eteri . 

II. Il Signor Creli Facendo bollire il residuo 
dell’ alcool nitrico ( spirito di nitro dolcificato ) 
con molto acido nitrico, avendo cura d ad a arare 
de’ vasi per concentrarne il vapore , ha saturato 
con dell’alcali ciò che è passato nel recipiente , 
ed ha ottenuto del nitrato, e dell’ acetito di po- 
tassa ; separando quest’ ultimo dall’alcool si può , 
trarne dell’ aceto col processo ordinario . 

IH. Lo stesso Chimico facendo bollire 1’ acido 
ossalico puro con dodeci in quattordeci parti da- 
cido nitrico , ha osservato che il mescuglio spa- * 

risce , e che si trova nel recipiente dell’ acido 
nitroso, dell’acido acetoso, e dell’acido carboni- 
co, del gas ossigeno ec. e nella storta dell’aci- 
do solforico concentrato. 

IV. Saturando il residuo dell’ alcool nitrico 
colla creta , si ottiene un /sale insolubile , che 
trattato coll’ acido solforico somministra un vero 
acido tartaroso. 

V. Facendo bollire una parte d’ acido ossalico, 
ed una parte e mezza di manganese con suffi- 
ciente quantità d’ acido nitrico , il manganese 
viene quasi intieramente disciolto, e nel pallóne 
passa dell’aceto, e dell’acido nitroso. 

VI. Facendo bollire dell’acido tartaroso, e del 
manganese coll’ acido solforico , il manganese si 

di- 
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disdoglie , e si trova dell’ aceto, e dell’ acido sol- 
forico . 

VII. Facendo digerire per lo spazio di alcuni • 
mesi dell’ acido tartaroso , e dell’ alcool , tutto si 
cangia in aceto , e l’ arra de’ vasi non è più che 
un mescuiglio d’acido carbonico , e di gas nitro* 
geno. 

Il Crell concluse da questi fatti , che gli acidi 
tartaroso , ossalico , ed acetoso non altro sono 
die modificazioni d’ uno stesso acido . 

Si può leggere nel Journal de Physique pel me- 
se di Settembre 17^7. una Memoria del Signor 
Hermstadt sulla conversione degli acidi ossalico ,, 
e tartaroso in acido acetoso . 

I. Facendo passar 1 ' acido muriatico ossigenato 
attraverso dell’alcool ben puro, si produce deli’ 
etere, e l’acido muriatico ossigenato racquista il 
suo carattere d’ acido ordinario : 1’ etere distillato 
somministra in seguito ' 

I. * Dell’etere . 

2. 0 Dell’.alcool muriatico: 

3. 0 Dell’ aceto mescolato all’ acido muriatico 
rigenerato , 

II. L’ acido nitrico distillato parecchie volte di 
seguito sugli acidi ossalico, e tartaroso, gli con- 
verte totalmente in acido acetoso . 

III. Due parti d’ acido ossalico , tre d’ acido 
solforico , e quattro di manganese mescolate con 

1 una parte e mezza d’ acqua , e distillate insieme 
somministrano dell’ acido acetoso, che ha bisogno 
d’ essere di nuovo cooboato , e di nuovo distil- 
lato per essere ben puro . 

IV, 
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IV. Se si facci» bollire dell’acido solforico so- 
pra 1’ acido ossalico , o sopra il tartaroso , questi 
due ultimi non si distruggono come credette H 
Sig, Bcrgm«nB , ma si convertono in acido aceto- 
so . Egli è provato dalle speranze del Signor 
Hermstadt , che 1* acido solforoso , il quale passa 
nel recipiente al momento della preparazione 
dell’ etere , è mescolato di molto acido acetoso. • 
v Sembra dunque dimostrato, che gli acidi tarta- 
roso , ossalico , ed acetoso non digeriscono che 
per la proporzione dell % ossigeno , Nelle sperienze 
di sopra già esposte gli acidi minerali si de- 
compongono sempre , e saturando il radicale del 
loro ossigeno formano costanteitiente dell’ acido 
Acetoso . Se la saturazione non è esatta , ne ri- 
sulta un acido ossalico, o tartaroso, il che è an- 
cora provato da una bella sperienza del Signor 
Hermstadt : se si mettano tre parti d'acido nitrico 
fumante nell’apparato pneumatico, e s’ impieghi 
per ricevere il gas un gran recipiente ripieno d' 
acqua, versando in tal caso a poco a poco sopra 
X acido nitrico una parte di buon alcool , a cia- 
scuna goccia che caderà sopra l'acido, il mescu- 
glio si riscalderà , e si solleverà nel recipiente 
lina gran quantità di bolle ; terminata l'operazio- 
ne , se 'si è avuta cura di raccogliere i gas , si 
troveranno essi composti di gas nitroso, d’ un pò 
d’acido carbonico, e di una duodecima all’ incirca 
d'aria acido-acetosa del Priestley ; il residuo som- 
ministra dell’acido ossalico, e dell’acido acetoso. 
L'acido ossalico sparisce continuando l'operazione; 

si 
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si forma dell’etere, e l'acido acetoso persiste, ed 
aumenta . 

il Signor Hermsiadt è pervenuto ancora a tra- 
mutare in acido* ossalico , in acido tartaroso , ed 
in acido acetoso 1’ acido del tamarindo , il nitri- 
co , la feccia d’ uva , il succo di prugna , que’ di 
pomi , di pere , di ribes , di berberi , d ! acetosa , 
ed altri . 

Apparisce in seguito di tutte queste sperienze; 
che 1’ ossigeno , combinato con un principio deli* 
alcool, forma 1| acido ossalico, e che la saturazio- 
ne più esatta di questo principio col mezzo dell’ 
ossigeno forma 1’ acido tartaroso , e 1’ acetoso . 

Il Signor Lavoisier ha dimostrato , che gli aci- 
di vegetabili conosciuti non differiscono fra di 
loro , che per la proporzione d’ idrogeno e di 
carbonio , e pel loro grado d’ ossigenazione • 

Ho provato nelle Mimoires de ? Academit det 
Sciences de Paris per l'anno 178 6 . , che Tacque 
T impregnata dej gas , che si sviluppa dal mosto 
in fermentazione, passa allo stato d’acido acetoso* 

: Pare che gli acidi vegetabili possano esser con- 
siderati sotto due punti di veduta differentissimi; r 
la maggior parte esiste nella pianta , ma le loro 
proprietà , ed i loro caratteri acidi vi son ma- 
scherati per via della loro combinazione con altri 
principj , come cogli olj , colle terre, cogli alcali, 
ec. ; da un’altra parte,, si estraggono da certi ve- 
getabili molti acidi , che non esistono in natura; 
in.quesso caso la pianta non contiene che il ra- 
dicale, ed il reattivo, di cui si fa uso per estrar- 
lo., somministra T ossigeno . 

La 
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La semplice distillazione delta maggior parte 
de’ vegetabili basta per sviluppare un acido, eh’ 
era mascherato da sostanze aliose alcaline, o ter- 
restri . ■ • 

I. Acido piro-mucoso . Tutti i vegetabili , che 
contengono un succo zuccheroso , somministrano 
colta distillazione un acido particolare conosciuto 
sotto il nome d’ acido piro mucoso . 

Per preparare quest' acido , si metta in una 
storta la quantità di zucchero, sopra di cui si vuol 
operare 1; si prenda una storta ampissima , poiché 
la materia si tumefà, e vi si adatti un recipiente 
di una massima capacità onde poter condensare 
i vapori : alta prima impressione del fuoco si 
sviluppa una quantità sorprendente d' acido car- 
bonico , e di gas idrogeno ; rimane nel recipien- 
te un liquore oscuro, la maggior parte del qua- 
le è un acido debole , che cambia in rosso la 
carta azzurra , colorita da una porzion d’ olio : 
nella storta si trova un carbone spongioso . Il 
Signor Schrickel ha raccomandato di rettificare su 
dell’ argilla il prodotto della prima distillazione 
a fine di purificar 1 ’ acido :• il Sig. Morveau 1 ’ ha 
distillato di nuovo senza intermezzo , e 1' acido, 
ch’egli ha ottenuto non aveva che una leggiera 
tinta gialla : la gravità specifica era di 1,0115 
segnando il termometro 20 gradi . 

Quest’ acido elevandosi alta stessa temperatura 
dell’ acqua , non ,b guari possibile di concentrar- 
lo colla distillazione ; ma vi si perviene col ge- 
larla In questa maniera appunto il Sig. Schrickel 
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ha preparato l’acido, di cui si è servito per sag- 
giarne le combinazioni . 

, Quest’acido esiste in tutti i corpi suscettibili 
di passare alla fermentazione spiritosa , laddove 
v essi non contengono che il radicale dell’ acido 
ossalico . L’ acido piro-mucoso è combinato nel 
vegetabile cogli olj , e vi è nello stato saponoso. 

Questo acido concentrato ha un sapor piccan- 
tissimo ; cambia fortemente in rosso i colori az- 
zurri vegetabili ; esponendolo al fuoco in vasi a- 
perti si volatilizza, .e non lascia se non se uni 
macchia bruna ; ma calcinandolo in vasi chiusi 
lascia un residuo pib considerabile , e della na- 
tura del carbon di zucchero. 

Attacca prontamente i carbonati terrestri ed al- 
calini , e forma de’ sali differenti dagli ossalati . 
Secondo il Sig. SchrUkel quest’ acido discioglie 1’ 
oro : egli dice aver fatto l’esperienza alla pre- 
senza di Federico August. Cortheuser . Jl Lemery 
ha preteso, che lo spirito del mele rettificato a- 
vesse questa proprietà, questa opinione è ancora 
stabilita nelle Opere del Deprl, dell 'Etmullen, ec, 
Neuman s’era sollevato contro questa asserzione, 
e le sperienze del Sig. Mqrveuu confermano quel- 
le di quest’ ultimo . 

L’argènto non viene attaccato da quest’acido , 
ma il mercurio lo è coll’aiuto d’ una langa di- 
gestione . V. Morveau . 

Quest’acido corrode il piombo , e forma un 
sale in cristalli allungati di un sapore soprammodo 
astringente . Col rame somministra una dissolu- 
zione verde , discioglie in parte lo -stagno , e 
C ha p tal T.1V. N for- 
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forma de’ cristalli verdi col ferro . 

H. Acido piro-legnoso . Si da il nome d’ acido ' 
piro-legnoso all’ acido , che si trae dal legno colla 
distillazione: si sapeva da lungo tempo, che le le- 
gna più dure davano un principio acido mescolato 
ad una porzion dolio, che ne mascherava in parte 
le proprietà : ma alcuno non s’ era occupato nel 
determinare le proprietà particolari del loro aci- 
do , allorché il Signor Goettling pubblicò ( nella 
Raccolta del Crei/ nel 1779 ) una serie di ricer- . 
che sopra l’acido del legno , ,e sopra 1 etere, che 
si può formarne . 

Il Sig. MorveaU per ottener quest’ acido distil- 
la in una storta di ferro al fornello diriverbero 
de’ piccioli pezzi di -faggio ben secchi; cangia il 
recipiente allorché l’ olio comincia a sa lire e 
rettifica il prodotto con una seconda distillazio- 
ne . Cinquantacrnque once di toppe ben secche 
diedero diciassette once d’acido rettificato di co- 
lor ambrato niente empireumatico, la di cui gra- 
vità specifica era a quella dell’acqua distillata : ,■> 

49 = 4 S * ' *• 

Quest 1 acido cambia fortemente in rosso i co- 
lori azzurri de vegetabili: un’oncia ha preso venti- 
tré once, e mezza d’acqua di calce per la sua 
saturazione compiuta ■>. 

Sostiene molto bene il fuoco allorché è unito 
con una base alcalina ; ma ad un fuoco più for- 
.te si brucia a guisa di tutti gli altri acidi vege- 
tabili . •••' . " V 

Non precipita in nero le dissoluzioni mar- 
ziali . • - ' . . 
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Quest’ acido s’ unisce agli alcali , alle terre , 

ed a’ metalli ; non cede neppure la calce , e la 
barite per combinarsi cogli alcali caustici. 

L’azion dell' acido piro-legnoso sulle sostanze 
metalliche , e sopra làllumina può esser parago- 
nata a quella dell’acido acetoso, e sembra segui- 
re lo stesso ordine . 

Quest’ acida discioglie quasi due volte il suo 
peso d’ ossido di piombo . 

IH. V acido citrico. Il succo di cedro è a nu- 
do nel frutto : esso manifesta le sue proprietà, 
agre senza alcuna preparazione : ciò non ostante 
quest’ acido è sempre mescolato a un principio 
mucilagginoso suscettibile di alterarsi colla fer- 
mentazione. il Signor Georgi ha annunziato (nel- 
le Memorie di Stockolm per l’anno 1774 ) un 
processo per purificare quest’ acido da quest’ ec- 
cesso di mucilaggine senza alterargli le proprie- 
tà : riempi una bottiglia di questo succo di ce- 
dro, che otturò con del sughero, e lo pose nel- 
la cantina ; 1’ acido si è conservato quattro anni 
senza corrompersi ; le parti mucilagginose s’erano 
precipitate sotto specie di fiocchi, e s’era formato 
sotto il turacciolo una crosta solida; l’acido era 
divenuto limpido al par dell’acqua. Per levargli 
il flemma , lo espone alla gelata , ed osserva, che 
il freddo non deve esser forte di troppo , poiché 
in tal caso tutto si rappiglierebbe in una sola 
massa ; e sebbene 1’ acido si liquefa il primo , 
pur nondimeno ciò produrrebbe sempre qualche 
inconveniente. Per concentrarlo con più vantag- 
gio si possono separare i ghiacciuoli a misura che 
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si formano; i primi son dolci, gli ultimi hanno 
un pò di sapor agro , e con tal mezzo si riduce 
il liquore a metà . Quest’ acido cosi concentrato 
è otto volte più forte , e non si richieggono che 
due sole dramme per saturare una dramma di v 
potassa . 

L’ àcido citrico cosi purificato , e concentrato 
si conserva per lo spazio di molti anni in una 

bottiglia , e serve per tutti gli usi , eziandio per 

farne la limonea . 

' Le persone , che hanno saggiato le combina- 
zioni dell’acido citrico, non hanno impiegato se 
non se quest’acido ingombro del suo principio mu- 
cilagginoso ; tal è il risultato delle sperienze del 

Signor. 1 Vunzel, il quale non ha ottenuti che de* 

prodotti gommosi. Ma il Signor Morveau avendo 
saturato quest’acido purificato con de’ cristalli di 
potassa, ha trovato in capo a qualche tempo un 
sale non deliquescente . 

Le combinazioni di quest’acido son poco co- 
nosciute . 

IV. Acido malico , L’acido malico è stato an- 
nunziato nel 1785. dallo Schède , e pubblicato 
negli annali del Crell : per ottenerlo, si satura il 
succo di mela coll’ alcali , vi si versa inseguito 
della dissoluzione acetosa di piombo fino a tanto 
eh’ essa non cagiona più del precipitato; si edul- 
cora il precipitato, si versa di sopra dell’acido 
solforico debole fino a tanto che il liquore pren- 
da un sapor acido perfetto senza mescuglio di 
dolce : si feltra il tutto per separare 1’ acido dii 
solfato di piombo . Quest’ acido è purissimo , è 

sem- 


sempre in liquore , e non può ridursi'' allo stato 
Concreto. 

S’unisce a’ tre alcali , e forma con essi de’ sa- 
li neutri deliquescenti . 'Saturato di calce som- 
ministra de’ piccioli cristalli irregolari , che non 
sono solubili se non nell’acqua bollente : si com- 
porta colla barite nella stessa guisa, "che si com- 
porta colla calce . - • , 

Coll’ allumina forma un sai neutro poco solu- 
bile nell’acqua, e colla magnesia un sai delique- 
scente ’ 

I. Differisce dall’acido citrico in ciò, che l’a- 
cido citrico saturato di calce , e precipitato dall’ 
acido solforico si cristallizza ; 1’ acido malico è 
incristallizzabile. 

II. L’ acido malico trattato coll’ acido nitrico 
dà dell’acido ossalico; l’acido citrico non ne som- 
ministra punto.. 

Ili. Il citrato di calce è quasi insolubile nell’ 
acqua bollente ; il melato di calce è più solu- 
bile * . . 

IV. L’acido malico precipita ledissoluzioni dei 
nitrato di piombo , del nitrato di mercurio , e 
del nitrato d’argento; l’acido citrico non vi pro- 
duce alcun cangiamento . 

V. Facendo bollire per un momento le disso- 
luzioni del nitrato d’ammoniaca , e del melato 
di calce , 1’ ultimo sale viene decomposto , e si 
precipita del nitrato di calce , il che prova l' af- 
finità dell’ acido malico colla calce esser più de- 
bole di quella dell’acido citrico. 

Il celebre Schèeù e, il quale ha fatto conoscere 
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quest’acido, ha presentato hi seguente tavola de 
le frutta, che somministrano quest’acido puro, o 

mescolato con altri acidi . 

1 < 

’ » * . * 

J succhi spremuti delle frutta • 


Del berberi •. 

Berberis vulgaris t 
Del sambuco . 

Sambuca s nigra . 

Del prugno spinoso. 

Prunus spinosa . 

Del sorbo degli uccellatori 
.. Sor bus aucupana • 

Del prugno domestico. 
Prunus domesticus . 

i 

Del ribes a frutti velluti 
Ribes grossularia. 

Del ribes rosso. 

Ribes, rulrum . 

Della mortella . 

Vaccinium myrtillus * 
Del loto comune . 

Crattcgus aria.' 

Del ciriegio. 

PrunUs cerasus . 

Della fragaria . 

Fragaria vesta » 

Dèh rovo senza spina. 

Rubus chatnamorus. 
Del lampone . 

Rubus idxus . 


Somministrano molto d’ 
acido malico, e poco, 
o punto d’ acido ci- 
trico . 


^ Sembrano contenere par- 
ti uguali dell' utìo e 
dell’ altro. 
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Del Vacci ni um vxycacot . 
Del Vacci ni um vitis idea. 
Del Frunus padus. 

Della dulcamara. < 
Solanum dulcamara • 
Della rosa canina . 

< Cynosiatos . 

Del cedro . 


Molto d’ acido citrico , 
1 poco , o niente di 
y malico . 


Secondo lo stesso Chimico il succo delle uve 
verdi , come pure quello del tamarindo, non 
contengono che 1’ acido citrico . 

Schede ha ancora dimostrato 1’ acido malico 
nello zucchero : se si versa dell’ àcido nitrico 
allungato su dello zucchero , e si distilla fino a 
tanto che il mescuglio comincia a cambiarsi in 
bruno , si precipiterà tutto 1’ acido ossalico coli’ 
addizione dell’ acqua df calce , e resterà un altro 
acido, che l’acqua di calce non precipita punto: 
per ottener quest’ acido puro , si satura il liquo- 
re colla creta , lo si feltra ; vi si aggiunge dell’ 
alcool , che vi cagiona un coagulo : questo coa- 
gulo ben lavato nell’ alcool si discioglie nell’ ac- 
qua distillata ; il melato di calce si decompone 
coll’acetito di piombo, e si sviluppa in fine l’a- 
cido malico eoli’ acidp solforico : 1’ alcool svapo- 
rato lascia una sostanza piuttosto amara che dol- 
ce , che è deliquescente, e rassomiglia alla mate- 
ria saponósa del succo del cedro ; se vi si distilli 
di sopra un pò d’acido nitrico, se ne ottengono 
ancora deli’ acido malico , e dell’ acido ossalico . 

Trattando molte altre sostanze coll’acido citri- 
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co se ne ottengono eziandio dell’ acido malico , 
e de]!’ acido ossalico: tali sono la gommarabica, 
la manna , lo zucchero di latte , la gomma dra- 
ganti , l’amido, la fecula di patate . L’estratto 
di galla , 1’ olio del seme di prezzemolo, Jestrat- 
to acquoso dell’ alob , e di colloqui ntida , di ro- 
ba rbaró , di oppio, oltre a’due acidi, hanno som- 
ministrato molta resina al Signor Schède . 

Questo celebre Chimico trattando alcune so- 
stanze animali con dell’ acido nitrico concentra- 
tissimo , ite ha tratto dell’acido ossalico, e dell’ 
acido malico ; 1’ ictiocolla , la chiara , il torlo d’ 
uovo , ed il sangue trattati nella stessa guisa dan- 
no gli stessi prodotti . 

Pochi vegetabili vi si sono , i quali nen ci 
presentino qualche acido più o meno sviluppato: 1 
veggiamo per esempio tutte le frutta dolci nel 
loro principio divenire agri insensibilmente, e fi- 
nire col perdere questo sapore, e farsi zuccherosi. 

Ve rie sono alcune , che conservanti costantemente 
un gtisto acido , e formano una classe particolare. 

Vi son delle piante , che contengono un prin- 
cipio acido diffuso per tutto.il parenchima, o il 
corpo del vegetabile : tali sono il Jeucoio gial- 
lo (t), la bardana , la filipendula, il nasturzio 
acquatico, il geranium rcbeniamim L. ec. Queste 
piante cambiano in rosso sensibilmente la carta 
azzurra . . 

Vi 

(i) Così ho filmato tradurre i! girofiiet jaune dei 1*0- 
lifanaìe , rtalafciaro dal T raduttore veneto, fiacchi 'deve per 
mio avvi fp Cvtrifpondete al Lcncnfr.ni lutmm vulvare di 
Gafpare 'Biuhh.d , Fin. f.zb’z . , ed è lo f'tfib die il Che ► f 

rnnthus C he tri clvl Linneo . Nota dell’ , edit. nepol. ^ 
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yì sono «Ielle altre , in cui il principio acido 

pon e*i'te che in una parte della pianta , come 

per 'esempio nelle foglie della valeriana fu, ne* 
frutti dell’ a Icachingi,, in que’ del corniolo, nella 
corteccia della frangola (i), nella radice d’aristo- 
Jochia , ) - ' v 1 ' 

Il Signor Morirò ha comunicato alcune sperien»; 

re al la, Società Reale «fi Londra nel 1767. le 
quali provano , che certi vegetabili contengono 
degli acidi T quasi a nudo, quegli eziandio, in cui 
ti è meno tentati di sospettargli . 

I. Avendo tolta la scorza , e tagliato in pezzi 
due dozzine di mela caravelle (/<* pomrrns J iti\ 
versi) di sopra dell’ acqua , in cui egli avea fatto 
disciorre anticipatamente due once di soda, e lasciò) 
il tutto in riposo durante sei giorni . lf liquore 
feltrato, svaporato, ed abbandonato per lo spazio 
di dieci giorni , somministrò un bel sale cristal- 
lizzato in picciole Foglie rotonde , e trasparenti , 
collocate 1 ’ une sopra Je altre orizzontalmente 
( posis de champ ) . / 

IL 11 succo di mora chiarificato colla chia- 
ra di uovo , e saturato di soda , ha dato un sa! 
polveroso senza figura regolare , che mediante le 
dissoluziotii ed evaporazioni ripetute , ha in fine 
lasciato de’ cristalli allungati , gli uni più tenui 

: . gl* 

A 

(1) F rangola , o fra ontano nero , e non già bardana , 
ficco:™.- colli (olirà fconfiderarezza traduce il Traduttor vene- 
ziano. I-?. bourdarne de’Francefi, detta altrimente aune noir,ì 
piopnapicnle V Alnas mgfa baccifera di Giip.Baubino, Fin. 
p. 4:8 , e corrilponde a ciò, che dal Linntt. vien chiamato 
, Rh'athnUs Frangiala . Sp. PL », x, p. m. 280. Nota deli* 
edit. .napol. 
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gli altri pili grossi , e che s’incrocicchiavano,; 

Ili. Ha ottenuto dalla pescaie dalla melangoli 
colla soda de’ piccioli cristalli cubici o romboidali. 

IV. La pmg* verde gli ha somministrato dopo 
molte dissoluzioni, e cristallizzazioni un sai neu- 
tro , che si è cristallizzato senza evaporazione 

* in grosse tavole esagone , e parte in larghi rom- 
bi . Questo sale aveva un sapore caldo , ed era 
solubile in tre , o quattro volte il suo peso d’ac- 
qua fredda . 

V. Il ribes rosso gli ha somministrato coll'eva- 
porazione , e col raffreddamento de’ piccioli cri- 
stalli romboidali durissimi, che non s’ alteravano 
punto all’ aria , e il di cui sapore rassomigliava 
a quello del sai neutro risultante dalla combina- 
zione dell acido citrico colla stessa base . 

L’uva spina ha prodotto una crosta salina for- 
mata da piccioli cristalli romboidali, e coperti di 
squame minutissime brillanti , 

VI. L’ uva verde ha dato al Signor Morirò , per 
mezzo dèlie ripetute dissoluzioni , un sai neutro 
in piccioli cristalli cubici, romboidali, o paralel- 
logrammatici 'soprapposti , e che s’ incrocicchiava- 
no gli uni cogli altri, B 

Quello di cicuta ha dato al Signor Baumt Un 
sale in piccioli cristalli irregolari quasi senza sa- 
pore , ma che cambiava in rosso 1’ infusione di 
tornasole . 

Il Signor "Rìriman ( nella sua istoria del ferro) 
colloca le frutta del serbo , e del prugnolo o^ia 
susino salvatico , fra il mimero delle sostanze , 
che possono sviluppare questo metallo per moti- 
vo del loro acido. Al- 
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Allorché decomponendo alcuni vegetabili coll* 
acido nitrico si è ottenuto per ultimo risultato un 
acido , si è creduto eh’ esso esisteva intieramente 
formato nel vegetabile : si è immaginato , che 1* 
afido non altro avea fatto che distruggere, o se- 
parare certi principj , che Io mascheravano ; ma 
un’analisi più esatta ci ha dimostrato, che l’aci- 
do impiegato a tal operazione non faceva che 
decomporsi , disorganizzare il vegetabile, romper 
i legami , che ritenevano i principj , e che la 
base ossigena di quest’ acido unendosi ad un ele- 
mento del vegetabile , formava un acido partico- 
lare ; il che risulta dalle prove combinate de’Si- 
gnori Lavoisier , Morveau , ec. 

Ad una simil cagione dobbiamo attribuire la 
formazione degli acidi acetoso , carbonico , ec. ed 
eziandio la rancidità degli olj , e le alterazioni 
di alcuni altri principj del regno vegetabile. QÌù 
l’aria esteriore porta l’ossigeno, che si fìssa sul- 
la pianta , e gli dà una natura acida » 

L’ acido ossalico non esiste formato nello zuc- 
chero ; 1’ acido canforico non è punto nella can- 
fora : lo stesso è di molti altri , che si estraggo- 
no per Tazione di alcuni acidi , i quali si de- 
compongono su i vegetabili . Noi parleremo di 
questi diversi acidi trattando de’ loro radicali. 

♦ 

Articolo Decimo. 

Degli alcali * 

L’alcali è ancor contenuto nella pianta: il Grosse 

e il 
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c il Duhamtl hanno provato, che si poteva estrarlo 
cogH acidi ; il Margraaj \ é il Rouel/e hanno aggiun- 
ta delle nuove prove all' asserzion di questi due 
Chimici , ed hanno tutti assicurato, in seguito di 
ciò , che 1* alcali èra a nudo ne’ vegetabili : ma 
queste sperienze provano al più , che la loro 
combinazione è tale, che gli acidi minerali pos- 
sono romperla. Qualche volta l’alcali vi si tro- 
va quasi a nudo , poiché non si è trovato com- 
binato che coll’ acido carbonico nell’ helianitis an- 
nua* . Ma l'alcali è sovente combinato col prin- 
cipio oiióso . 

Allorché si vuol estrarre 1’ alcali i si distrug- 
gono'colla combustione tutti i principi , a’ quali 
può esser unito , e si sviluppa da’ residui della 
combustione colla lisciviazione . Quest’ é appunto 
il processo Osato per fare il salino , come noi - 
abbiamo di già osservato . 

Il soggiorno nell’acqua toglie alle legna la pro- 
prietà di dare dell’ alcali colla combustione, poi- 
ché l' acqua dìscioglie i composti , che possono # 
contenerlo. 

Le piante marine somministrano un’altra natu- 
ra d’ alcali conosciuto sotto il nome di sola : i 
vegetabili hanno la proprietà di decomporre , il 
sai marino, e di ritenerne la base alcalina. Tut- 
te le piante dolci possono dare più o meno di 
soda , se si piantino .sulle sponde del mare ; ma • 
vi periscono in poco tempo . 

Si trova ancora dell’ ammoniaca nelle piante : 
la parte glutinosa • delle graminacee ne contiene , 
in modo , che si può svilupparla per mezzo de- 
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gU acidi nitrico, muriatico, solforico, ec, secon- 
do il Signor Poullettier , Basta triturare il sai es- 
senziale d assenzio coll'alcali fisso per separarne 
l’alcali volatile; quest’alcali sembra essere uno 
fra i principj delle tetrqj/namie (i) , poiché si 
può estrarlo colla semplice di»t illazione , 

Qli alcali sono ancora nello stato di sai neu- 
tro ne’ vegetabili : sono combinati coll'acido sol- 
forico nelle vecchie borraggini , ed in alcpne 
piante Aromatiche astringenti . Il solfato di po- 
tassa sembra esistere in quasi tutt' i vegetabili , 
poiché le potasse ne contengono tutte piu o me- 
no , e 1! analisi del tabacco me n’ ha sommini- 
strato considerabil mente . 

Il tamarisco somministra il solfato di soda in 
si* grande abbondanza , che estraendolo dalle sue 
ceneri si può darlo purissimo,, ed in bei cristalli 
a lire 30. per quinterie , 

Il gran tornasole , la parietaria , e le borraggine e 
contengono del nitrato di potassa (2). 

I mu- 


li) Quello nome titradinamia è confacrato dal Signor, 
Linaio alle piante , che appartengono alla XV. Clafle del 
fuo fifletna - Carattere (pedale di quella clafle fi é , che i 
, fiori portano fei ftafnigne , quattro delle quali fon maggiori 
delle altre due . V. il difcorlo premeflò . Il Traduttore . 

(*) Tagliando in fatti in particolare le foglie di bor- 
raggine , e ponendole tu i carboni accefi fi veggono (cintii- 
lare con una luce , ed una fiammicella fintili a quelle , che 
offre il nitro ordinario allorché fi fparge fu i carboni fleflì . 
Olrr’ acciò tnefcolando il lucco fpremuto di quella pianta 
coila calce viva , o con un alcali fi viene ad ottenere un 
fai neutro nitrofo come infegnauo i Signori Bolduc , e Mar- 
gina/ . Il Traduttore , 
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I muriati di soda , e di potassa vengon som- 
ministrati dalie piante marine . 

Noi ritroviamo ancora gli alcali combinati co- 
i gli acidi della vegetazione , come appunto coll’ 
ossalico , col tartaroso , ec, 

Sembra , che i diversi sali sieno il prodotto 
della vegetazione, ed il risultato del lavorio par- 
ticolare dell’ organizzazione del vegetabile ; due 
piante , che crescono nello stesso terreno , som- 
ministrano de’ sali differentissimi, e ciascuna pian- 
ta somministra 'costantemente la stessa spezie. In 
oltre Homberg ha veduto ( M^moires de C Acad. 
per Parino 1 669. ) svilupparsi gli stessi sali in 
terre ben lisciviate , ed inalbate d’ acqua distil- 
1 lata . . J / . 

Si devono dunque classificare i sali fra i prin- 
cipi de’ vegetabili , e non più riguardargli come 
contenuti accidentalmente nella punta. Tuttavia 
io non negherò , che la combustion del vegeta- 
bile non possa dar luogo alla formazione di al- 
cuni , ed aumentare o diminuire la. proporzione 
di alcuni altri: la combustione dee formate delle 
combinazioni , che non esistono nella pianta , e 
distrugger molte di quelle , che esistono ; 1’ aria 
atmosferica impiegata a tal operazione s’unisce a 
certi principi, è dà origine a molti risultati ; il 
gas nitrogeno si precipita in torrenti nel focola- 
re della combustione , e si combina forse con 
certi principi per formar degli alcali, ed aumen- 
tar conseguentemente la proporzione di quei, che 
esistono naturalménte nelle piante . 


Ar- 
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Articolo Undecimo . 

De principi coloranti. 

L’ oggetto della tintura si è di togliere ad un 
corpo il suo principio colorante per portarlo so- 
pra un altro , e {issarlo in una maniera durevo- 
le . La serie delle manipolazioni necessarie a tal 
effetto forma 1’ arte tintoria . ' Quest’ arte h una 
delle più utili , e delle più tnaravigliose , che 
si conoscano; e se alcuna puh ispirare un nobile 
orgoglio all* uomo , questa è appunto quella: non 
solafnente trfl’arte ha procurato di seguire, e d’imi- 
tare la Natura nella ricchezza , e nello splendor 
de’ suoi colorh'ma sembra averla sorpassata dando 
maggior vivacità , maggior fissezza , e maggior 
solidità a’ colori fugaci , e passeggieri , di cui es- 
sa ha rivestito tutti i corpi , che compongono 
questo globo . 

Questa serie d’ operazioni , che formano P 
arte tintoria , è assolutamente dipendente da' 
principi chimici; e sebbene fino ad ora l’azzar- 
do , od alcune deboli combinazioni suggerite dal 
confronto di alcuni fatti, abbiano arricchita que- 
sta parte d’eccellenti ricette, e di alcuni princi- 
pi , egli è altresì vero , che non si farà de’ pro- 
gressi , e che non si acquisterà delle basi solide, 
se non se analizzando le operazioni, e richiaman- 
dole a’ principi generali, che la sola Chimica può 
somministrare. La necessità di stabilir de'principj 
è eziandio dimostrata dall’ incertezza, e dal conti- 
nuo andar tentone , che si vede regnare nelle od»-* 
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cine : qualche debole varietà nella natura delle 
materie primiere travia l’ artista a tal punto, eh* 
esso non è in istato di raddirizzarsi da se mede- 
simo. Quindi le perdite continue, ed una sco- 
raggiate alternativa di buone e cattive riuscite. 

Se lino ad ora la Chimica ha fatti pochi pro- 
gressi nella tintoria , ciò dipende da molte ca- 
gioni , che noi imprendiamo già a sviluppare . 

La prima causa del poco progresso appartiene 
alla difficoltà di ben conoscere la natura, le pro- 
prietà , e le affinità del principio colorante : per 
estrarre il principio colorante , fa d’ uopo saper 
conoscere qual è il suo dissolvente ; bisogna sa- 
pere se questo principio è puro, o mescolato con 
altre parti del vegetabile, se il principio del co- 
lore è uno, oppure il risultato della confusione 
di molti colori riuniti ; è necessità conoscere le 
sue affinità con questa , o quella stoffa , poiché 
si sa , che questo colore s’ attacca sulla lana , e 
Jo stesso non altera punto la bianchezza del co- 
tone ; si deve conoscete la sua affinità col mor- 
dente , poiché 1’ allume é il mordente -di alcuni 
Colori , e non lo è di alcuni altri ; è mestieri 
eziandio sapere qual mai può essere 1’ azione di 
tutt’ i corpi , che possono agire su questo colore 
applicati sopra di una stoffa , affine di cercare il 
mezzo di garantirnelo , ec. 

La seconda cagione , che ha ritardato 1’ appli- 
cazione della Chimica alla tintoria , si é la diffi- 
coltà, in cui si trova il Chimico di poter lavora- 
re in grande ; il pregiudizio , che regna conte 
despota nelle officine , ne allontana il Chimico 

i come 
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come un innovatore pericoloso ; ed il proverbio 
cotanto accreditato, che l 'esperienza supera la scien- 
za , contribuisce ancora ad allontanare la luce 
dalle officine . Egli è verissimo, che un tintore, 
limitato alla semplice pratica farà senza dubbio, 
alcuno un più bello scarlatto di un Chimico , il 
quale non avrà che de’ principj, siccome un 'sem- 
plice artefice in orologi farà meglio un orologio 
del più celebre meccanico: ed in questo caso si* 
pub dire , che 1’ esperienza supera la scienza ; ma 
trattandosi di sciorre qualche problema , di' spie-*- 
gare qualche fenomeno, e di riconoscere qualche 
vizio ne‘ dettagli complicati dell' operazione, 1’ 
uomo abituato semplicemente ad una cieca pra- 
tica non vi conoscerà più niente . 

Un’ altra cagione del poco progresso della Chi- 
mica nella tintorìa si è, che quasi tutte le ope- 
re che ne parlano , si restringono a’ dettagli , ed 
alla descrizione de’ processi usati nelle oificine : 
queste opere hanno senza contraddizione il loro 
vantaggio , ma non avanzano neppur di un pas- 
so la Scienza ; non fanno altro che presentare la 
carta di un paese senza indicare nè i suoi rap- 
porti, nè la sua natura. Per verità è stato diffi- 
cile fino ad ora di far meglio , poiché i gas, che 
hanno una sì grande influenza -in questa parte 
della Chimica, non erano conosciuti; poiché l’a- 
zione della luce , e dell’aria , che è sì potente 
su i colori , era un fatto , di cui non si poteva 
conoscere nè la causa, nè la teoria , non cono-J 
scendosi sppra, tutto i sali , e le combinazioni a» 
3 . a 4 .. ed a.fc* principj, il che rende complica-* 
. ... Chaptal TdV , O ti 
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ri i -fenomeni , che ci presentano le operazioni 
de’ vegetabi li . *, 

Per far de' progressi nell’arte tintoria, fa d’uopo 
adunque partir dietro i nuovi principj ; ed io vo- 
glio delineare un piano , che mi sembra soddis- 
fare all’ oggetto , che pub proporsi . Noi esami- 
neremo * • 

I. La maniera con cui si sviluppano, e si for- 
mano i colori ne’ diversi corpi. 

II. La natura delle combinazioni di questi stes- 
si colori in questi corpi , ed i mezzi più ac- 
conci per estrargli . 

III. I più vantaggiosi processi per applicargli . 

I. I colori sono del tutto formati nella luce 

solare : la proprieth t che hanno i corpi di assor- 
bire questo, o quell' altro raggio, e di rimanda- 
re gli altri , forma Je gradazioni di colore , di 
cui son decorati . Questo è ciò , che risulta dal- 
le sperienze del celebre Newton . 

In seguela di questo principio si può dunque 
considerare 1’ arte di colorire i -corpi sotto due 
punti di veduta differentissimi ; poiché si può de- 
terminare , e decider de’ color» sopra un corpo 
cangiando la sua forma, e la disposizione de suoi 
porf in modo , che in tal guisa acquisti la pro- 
prietà di riflettere un raggio differente da quello, 
che rimandava pria di queste operazioni meccani- 
che , In tal guisa appunto colla triturazione si 
cangia il colore di molti corpi, e si devono ripor- 
tare qui tuffi gli effetti dipendenti dalla riflessione, 
e dalla refrangibilità de ! raggi . Questa colorazio- 
ne non d’ altro dipende , come già si vede , se 

non 
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non se dal cangiamento che si apporta alla su- 
perficie de’ corpi , e dalla disposizione de’ pori . I 
fenomeni della refrangibilità appartengono alla 
densità de’corpi , ed alla loro gravità specifica se- 
condo Newton ,* e Delavai . 

Si può eziandio determinar un colore sopra un 
corpo trasportando sopra di esso un altro affatto 
colorito , od una sostanza , che abbia la virtù di 
riflettere un tal raggio conosciuto ; e questo è 
ciò, che forma principalmente la tintura. 

Ma in qual modo i corpi coloriti , che si tro- 
vano ne’ tre regni, acquistano la proprietà di ri- 
flettere costantemente un dato raggio ? Una que- 
stione ella è questa molto delicata, intorno alla 
quale voglio raccogliere alcuni fatti, che potranno 
recare qualche lume . 

Sembra , che i tre colori eminentemente pri- 
mitivi nelle arti, que’che formano tutti gli altri 
colla loro combinazione , e conseguentemente i 
soli, su di cui bisogna occuparsi, l’azzurro, il gial- 
lo, ed il rosso, si sviluppino ne’ corpi de’tre re- 
gni con un assorbimento piu o meno grande d’os- 
sigeno, che si combina co’ diversi principi di que- 
sti corpi . 

Nel minerale , la prima impressione del fuoco, 
od il primo grado di calcinazione sviluppa un 

color azzurro qualche volta disseminato di giallo. 
Questo è ciò , che si osserva , allorché si espone 

del piombo , dello stagno , del rame , del ferro , 

ed altri metalli fusi all’ azion deli’ aria per solle- 
citarne il raffreddamento ; lo stesso si scorge nel- 

0 s ..le 
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le lamine d’ acciaio , che si colorano in azzurro 

■' esponendole al fuoco . . .. .. 

I metalli acquistano la proprietà di riflettere 
il color giallo combinandosi con una maggior 
quantità di gas ossigeno : così appunto si scorge 
comparire questo colore in quasi tutti a misura, 
che s’avanza la calcinazione: il giallo di vetro, il 
lit argino , l'ocra , il precipitato giallo ne son delle 

Una maggior combinazione d’ ossigeno sembra 
decidere il rosso : quindi il minio , fi colcotar , il' 

precipitato rosso , ec. t . . 

Un procedere siffatto non e uniforme in tutti 
i corpi del regno minerale, poiché egli è natu- 
ralissimo di pensare , che questi effetti debbano 
esser modificati dalla base minerale con cui si 
combina 1 ossigeno: in tal guisa appunto noi veg- 
liamo in alcuni svilupparsi il color nero quasi, 
subito che l’azzurro, e ciò esser deve , perchè 
v’ ha una .molto picciola differenza fra la proprie- 
tà di riflettere soltanto il più debole raggio , « 
quella di non rifletterne alcuno. 

Ciò , che può aggiunger peso alle osservazioni, 
che abbiamo riferite, si è, che i metalli per se 
Stessi son quasi senza colore , e che non ne ac- 
quistano se non colla loro calcinazione , vale a 
* dire colla fissazione, e colla combinazione dellos- 

effetti della combinazione dell’ossigeno so» 
marcati sì nel vegetabile che nel minerale ; per 
convincercene basta - seguire la maniera,. con cu» si 
preparano , e si sviluppano i colori azzurri pnn- 
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cìpali come 1’ indaco , il pastello, il tornasole , ec. 
v L’ indaco si estrae da una pianta conosciuta 
sotto il nome d 'amilo presso gli Spagnuoli , dV/t- 
digotier presso i. Francesi. Questa stessa e 1 ' in- 
digofera tintoria del Linneo (4) . La si coltiva in 
San-Domingo , nelle Anfille, e nelle Indie orien- 
tali : si tagliano i fusti ogni due mesi , e la ra- 
dice dura due anni . Si mette la pianta a fer- 
mentare in un tino, chiamato marcitoia ( trem- 
roire o pcurriture ), si riempie di acqua : a capo 
di qualche tempo si riscalda l'acqua, bolle, e si 
colora in azzurro : la si fa passare in un secon- 
do tino , che si chiama batteria ( batterie ) : ivi 
si batte fortemente l’acqua con un molino a pa- 
lette' ( mouli n à paleites ) per condensare la so- 
stanza dell'indaco; tostochè l’acqua diviene lim- 
pida si fa colare, indi si fa passare il sedimento • 
in un terzo tino, che si chiama riposatolo ( repo» 
soir ) : ivi si dissecca , e se ne trae per for- 
mare de’ pani, che s’introducono nel commer- 
cio (*) . 

O 3 II 

(0 Si prepara eziandio dall’ Indigofera argentea dello 
flefso Autore ; anzi quello , che ci Viene dall’ America , (i 
ellrae appunto dalla fuddetia indi guferà argentea , e l’indaco 
orientale dall’ indigofera HnSìoria . Ved. Serg. Mat. Med. 
Quefte piante appartengono - all’ordine decandria della clafse 
diadelfia nel Lìnnejano (Ulema . Il Traduttore . 

(1)' Noi riporteremo quanto efpone fu queflo propofito 
il Signor Bergio-neUa fua Materia Medica vegetabile Tom. 
a. pag. 657. Ofs. 1. affine di facilitar^ l’ intelligenza . 

Javanenfes , & Chinenfes indiga prxparant fermentationis 
ope , addita calce viva , ut obfervavit cl. Car. Gust. Eh- 
lètrg . Colligunt piantana recentem , fed maturatam , quam 
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Il pastello è un cdore , che si estrae parimen- 
te nell' alta Linguadoca , facendo fermentare le 
foglie della pianta dopo averle contuse ; si faci- 
lita la fermentazione innaffiandole con dell’acqua 
la più infetta che possa procacciarsi . 

La voueJe si prepara in Normandia come il 
pastello . 

Il tornasole si fabbrica al Grand-Gallargues in- 
zuppando degli stracci del succo del croton tin&o- 
rium , ed esponendogli in seguito al vapor dell’ 
«Mtina, o del letame. ; 

Noi veggiamo ancora , che il primo grado di 
combinazione dell’ ossigeno con Un olio sviluppa 
sull’ istante dell’ azzurro . 

L’ azzurro non si forma dunque nel vegetabile 
morto, che mediante la fermentazione ; or in 
questo caso v ha fissazione d’ossigeno : quest’ .os- 
sigeno si combina colla fecola nell’indaco , con 
un principio estrattivo nel tornasole , ec. E la 
maggior parte di questi colori sono ancora su- 


scet- 


in /nagnis lagenis cum calce viva collocant per (Irata , fu- * 
peraftufa tandem aqua . Sic perficirur pigmeutum cxruleum ; 
quo ftatim , & abfque previa ficcatione'tingunt telas bom- 
byctnas . 

(Migrine in Senegai fuum indigo fine mulris ambagibus 
prxparant . Colligunt foiia recentia, illaque in mortario con- 
rurj-,unt in paitam , unde formant globnlos, quos deinde ex- 
liccant Si feryanf ului . Ciim tingere volur.t hos globulos e- 
snolliunt & folvunt in Jixivio alcalino parato ex cineribus 
1 Se uvj portiti acastri Linthci . Sic obtinenr lixivium tindlo- 
rium csrnleum , quo frigide tingunt pannos femel , bis vel 
Ixprus immergendo, prout dilutiorem , feu faturioreni volunt 
colorem . Adanson Histcire Nat. dt* Settegai . 

S&T / , i ■ ' t . % , 
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scettibili- di passare in rosso con maggior quan- 
tità d’ossigeno: in tal guisa il tornasole diviene 
rosso all’aria , e coll’ azion degli acidi , poiché 
l’acido si decompone sulla mucilaggine , che è 
l’ escipiente del colore , come si vede nello sci- 
roppo di viole , poiché quando è concentrato , 
gli acidi vi si decompongono di sopra . Egli non 
è lo stesso allorché 1' ossigeno è fissato sopra 
una fecula , poiché questa essendo saturata d’ os- 
sigeno non permette la decomposizione dell’ aci- 
do ; quindi accade, che l’indaco non diviene ros- 
so cogli acidi , ma al contrario può sciogliervisi; 
per la stessa ragione ancora veggiamo svilupparsi 
un color rosso ne’ vegetabili , in cui l’acido rea- 
gisce incessantemente , come nelle foglie dell’ace- 
tosella , della vitalba , dell’ acetosa , e della vite 
ordinaria : quindi accade ancora , che gli acidi 
ravvivano la maggior parte de’ colori rossi, e che 
si fa uso d’un ossido metallico caricatissimo d’os- 
sigeno per fare il mordente dello scarlatto. 

Noi 1 veggiamo gli stessi colori svilupparsi nell’ 
animale colla combinazione dello stesso principio; 
allorché la carne si putrefh , la prima impressio- 
ne dell’ossigeno si è di decider l’azzurro; quin- 
di l’azzurro delle enchimosi , delle carni , che 
cadono in putrefazione, del pollame, che è trop- 
po maturo , il che chiamasi nelle nostre cucine 
il cordon azzurre . Questo color azzurro è rim- 
piazzato dal rosso, il che si osserva nella prepa- 
razione de’ formaggi , che si rivestono dapprima 
d’una lanugine azzurra , che in seguito diviene 
rossa. Ho seguiti questi fenomeni nella prepara- 
ta 4 zio- 
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zione de’ formaggi a Rcyuefort . La combinazione 
dell’ossigeno, e le sue proporzioni in questa com- 
binazione .decidono dunque la proprietà di riflet- 
tere questo, o quel raggio: ma è facile d’inten- 
dere, che i colori debbnn variare Secondo la na- 
tura del principio , con cui si fa questa combi- 
nazione , e questa è una sorgente d interessanti 
sperienze da farsi «■*■- , 

Tutti i fenomeni della combinazione dell’aria 
co’ diversi principj in diverse proporzioni s’osser- 
vano nella fiamma de’corpi accesi : essa è azzur- 
ra allorché è lenta la combinazione ; rossa allor- 
ché è più forte , e più compiuta ; e bianca quan- 
do lo è ancor più , poiché gli ultimi gradi d’ox- 
sidazione determinano molto spesso il color bian- 
co, mentre in tal caso tutti i raggi sono ugual- 
mente riflettuti . 

Si può dunque concludere da’ fatti sopra espo- 
sti , che il raggio azzurro sia il più debole , e 
che sia riflettuto ne' primi gradi di combinazione 
dell’ ossigeno . Noi potremmo aggiungete i fatti 
seguenti a que’, che abbiamo fatto conoscere: il 
color dell’ atmosfera è azzurrino ; la luce degli 
astri è azzurra , come lo ha dimostrato il Signor 
Muriotit nel 1678., ricevendo sopra una carta 
bianca la luce delia luna ; la luce di un giorno 
chiaro, riflettuta nell'ombra dalla neve, è di un 
bello azzurro secondo le osservazioni di Daniel > 
Major ( Ejfem. de'Cur. delia Natura. Dee. prima). 

il principio colorante si trova nel vegetabile 
in quattro stati dt combinazione . 
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I». Col principio estrattivo. 

II. Col principio resinoso . 

ili. Con una fecula . 

IV. Con un principio gommo-resinoso . 

Questi quattro stati, sotto i quali troviamo il 
principio colorante, c’indicano il mezzo d’estrarlo. 

A. pgni qualvolta l’escipiénte del colore è della 
natura degli estratti, allora l’acqua può scioglierlo 
intieramente ; tal è quello del legno dìndia (du boi» 
‘fin de) , del tornasole, del guado, della robhi a, del- 
la cocciniglia ec. Basta in fatti porre queste so- 
stanze nell’acqua per sviluppare il principio co- 
lorante. Se s’immerga la stoffa in questa disso- 
luzione , si ricuoprirà d’uno strato colorito, che 
non sarò che una spezie di pitturaccia, che l’ac- 
qua stessa potrà togliere. Per ovviare a quest’in- 
conveniente, ha dunque bisognato trovare il mez- 
.zo d’impregnare le stoffe , su cui si volevano 
portare i colori , di qualche sale , o di qualche 
sostanza , che snaturasse questo principio coloran- 
te , e dandogli della fissezza , gli facesse per- 
dere la proprietà d’ esser solubile nell’ acqua : 
questa sostanza si conosce sotto il nome di mor- 
dente. Fa d’uopo ancora , che questo mordente 
abbia dell’ affinità col principio del colore per 
divenirne l’ escipiente : quindi accade , che la 
maggior parte di questi principj coloranti, qome 
quello del tornasole , quello del legno del Brasi- 
le , ec. non soq punto fissati da questi mordenti; 
quindi avviene ancora , che la cocciniglia non 
forma un bello scarlatto che allorquando ha lo 
stagno per mordente . Bisogna ancora , «che il 

morc 
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mordente abbia del rapporto colla natura della 
stoffa, poiché la stessa composizione , che som- 
ministra un bel colore scarlatto alla lana, dà una 
tìnta dì feccia di vino alla seta , e non offusca 
il color bianco del cotone . 

B. Vi sono de’ principi coloranti resinosi solu- 
, bili nello spirito di vino ; tali sono tutte- le tin- 
ture della Farmacia. Non s’impiegano nelle arti 
che per colorire de’ nastri . Vi son delle altre 
parti coloranti combinate con delle fecule , che 
l’acqua non può sciogliere : Y orfana , l ’ oriceli o , 
V indaco , il rosso dello zafferano orientale son di 
questo genere . 

L’ orìana è una fecola resinosa , che si trae 
mediante la macerazione dalle semenze di un al- 
bero dell’ America nominato urucu . In questa o- 
perazione la parte estrattiva è distrutta dalla fer- 
mentazione, e la fecula resinosa si raccoglie in 
una pasta d’ un rosso carico : la pasta d' oriana 
stemprata nell’ acqua con dell’ allume di feccia 
somministra un bel color d' arancio . 

L’oricello è una pasta, che si prepara facen- 
do macerare de’ muschi , e de' licheni nell’ orina 
con della calce : gli alcali ne traggono un color 
violetto . *• L’ oricello si fabbrica in Corsica , in 
Alvernia , in Lione , ec. 

V oricello delle Canarie è meno pregno di calce; 
quello , ch’io mi ho procacciato , lasciava scorge- 
re a nudo de’gambi della pianta non decomposta 
compiutamente colla fermentazione . V oricello 
delle Canarie, o 1’ oricello d'erba , e somministra- 
to da un lichene, che si chiama orcella, rocella , 
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lìchen frulìculosus , solidus , aphyllus subramosus , tu- 
berculìs altornis del Linneo . La parella , ossia o- 
ricello d' Alvernia è preparato col lichen parellus 
Lanut i . 

Le parti coloranti di questa classe son tutte 
solubili nell’ alcali , o nella calce : e di queste 
sostanze appunto se ne fa uso per disciorle nel- 
1’ acqua , e precipitarle sopra le stoffe . La calce 
è il vero dissolvente dell’indaco, ma 1* alcali è 
quello delle altre sostanze della stessa classe: co- 
si per esempio , allorché si vuol impossessarsi 
della parte rossa , e resinosa dello zafferano ba~ 
stardo , si comincia ‘dal lavarlo in gran quantità, 
d’acqua per torre il principio estrattivo, e gial- 
liccio , che v’ è abbondantissimo ; poi si discioglie 
il 'principio resinoso col soccorso dell’ alcali , e 
si porta sulle stoffe precipitandolo per mezzo di 
un acido . Si fa con tal mezzo la seta a color di 
fuoco . Si può ancora combinare questo principio 
resinoso con del talco , . dopo che si è estratto 
coll’ alcali, e precipitato con un acido, ed egli ne 
risulta in tal caso il rosso vegetabile: per far que- 
sto colore , si sviluppa dapprima per mezzo dellas 
lavatura il color giallo dello zafferano saracinesco, 
o cartamo-, si mescola col residuo cinque in sei per 
cento del suo peso di soda , si versa al disopia 
dell’ acqua fredda , e si ottiene un liquor giallo- 
gnolo , che mescolato col succo di cedro depone 
una fecola rossa ; questa polvere mescolata con 
del talco porfirizzato , ed umettata con del succo 
di cedro forma una pasta, che si mette in vasi, 
e’ che. si fa disseccare . Se il rosso è solubile 

nel- 


O.ÌÙ 


P A" Ai T' li W. 


nello spirito rii vino , è vegetabile ; se non lo 
è , è minerale , ed è ordinariamente del vermi - 
gitone;'- 

Per portar sulle stoffe alcuni de’ colori , di cui 
pocanzi abbiam parlato , si possono impiegare si 
gli acidi che gli alcali . Cosi per fare un azzur- 
ro fisso, in luogo di sciorre l’ indaco colla calce » 
si d iscioglie qualche volta coll’olio di vetriolo ; 
si versi questa dissoluzione nel bagno , e vi si 
passa la stoffa alluminata : in tal guisa appunto 
si tingono le flanelle a Mompellieri. Questa ope- 
razione non altro è se non 6e un’ estrema divi- 
sione dell’ indaco per mezzo’ dell’ acido . 

D. Vi son de’ principj coloranti fissi sopra una 
tesina , ma che coll’ aiuto dell’ estratto possono 
essere strascinati dall’ acqua ; e se si faccia bol- 
lire delle stoffe in queste dissoluzioni , la par- 
te resinosa colorita s’ applica da se medesima so- 
pra queste stoffe , e vi aderisce in una maniera 
abbastanza solida onde Inacqua non possa più di- 
staccarla . 

Per tingere con questi ingredienti , non si ba 
bisogno di alcuna preparazione ; basta far bollire 
la stoffa nella decozione di questo colore; le prin- 
cipali sostanze di questo genere sono il mallo, la 
radice del noce , il sommaco , il sandalo , la cor- 
teccia d’ alno , ec. Tutte queste materie , che 
non hanno bisogno di mordente , non sommini- 
strino che una gradazione rossiccia, che i Tinto- 
ri chiamano color dì radice. Si può ancora estrar- 
re il color di certi vegetabili per mezzo dell’ o- 
lio : in tal guisa si colora l’olio, in rosso face fi- 
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dovi infondere dell’ ancusa , o della radice rossa 
d’ima spezie di bnglossa. 

Per applicare i colori convenientemente «opra 
una stoffa , fa d’uopo preparare la stoffa, e di- 
sporla a ricevere il principio colorante: a tal ef- 
fetto bisogna lavarla, biancheggiarla, spogliarla 
di quella materia glutinosa , che la garantisce 
dali’azioft distruttiva dell’aria allorché lo sommi- 
nistra soprattutto l’ animale , ed impregnarla del 
mordente , che fissa il colore , e gli dà delle 
particolari proprietà^ 

-A. Per disporre una stoffa a ricevere un qual- 
che colore, bisogna cominciare dal biancheggiar- 
la; poiché quanto piu essa satà bianca, tanto più 
il colore , che vi si applica, sarà naturale , e fé* 
dele : se non si ha questa precauzione, il suc- 
cesso è incerto . Per biancheggiare una stoffa , 
basta ben lavarla , e farla bollire in un liscivio 
alcalino; si espone in seguito all’aria per imbian- 
chirla ancora meglio: questa operazione dipende 
dell’azion dell’ossigeno, che si combina col prin- 
cipio colorante , e lo distrugge , il che evidente- 
mente venne dimostrato dalle ultime sperienze 
del Signor BerthoìUt sull’ acido muriatica ossige- 
nato, il quale imbianchisce le tele , ed i cotoni 
con una tal facilità , che già s’ impiega a quest’ 
uso in molte officine . 

' S’ imbianchisce il cotone in alcune fabbriche 
con un processo ingegnosissimo : si ha un ti- 
no incassato nella fabbrica , ed a cui si adat- 
ta un coperchio nella maniera la più ferma : 
questo tino ha una forma ovale : nel fondo si 
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mette dell’ alcali reso caustico colla calce , e s’ 
introducono le stoffe , che si vogliono imbian- 
chire' in un paniere , il che fa eh’ esse non toc- 
chino le pareti della caldaia . Messe che sieno 
le stoffe , si ferma il coperchio , che è forato da 
un tubo assai minuto, per ove può scappare una 
porzione dell’acqua in vapori. S’eccita nell’ al- " 
cali un calore violento jnolto superiore a quello 
dell’ acqua bollente , e questo calore , aiutato in 
questa spezie di pignatta paplniana dill’azjon cor- 
rosiva della potassa, distrugge il principio coloran- 
te de’ cotoni, e dà loro la più grande bianchezza. 

B. Quella spezie di colla, che intonaca quasi 
tutte le sostanze animali, ma soprattutto la seta 
cruda , è insolubile nell’ acqua , e nell’ alcool; es- 
sa non è attaccata che dagli alcali, e da’ saponi, 
e per distruggerla s’ impiega appunto la cottura ; 
si può cuocer una stoffa facendola bollire , ed 
ziandio digerire in un’ acqua alcalina ; ma si è 
osservato , che 1’ alcali puro alterava la bontà, e 
qualità della stoffa , e vi si è sostituito il sapo- 
ne: a tal effetto si fa immollare la stoffa in un» 
dissoluzione di sapone calda senza bollire . Nel 
1761. l’ Accademia di Lione propose un premio 
sul mezzo di cuocer le sete senza sapone : fu 
assegnato al Sìg.Rigaut di Sa n-Quintino , il qua- 
le propose una dissoluzione di sai di soda. 

Si è rimasto convinto da poco tempo in qua, 
che facqua riscaldata al disopra dfell’acqua bollen- 
te poteva sciorre questo principio colorante ; si 
potrebbe impiegare à tal uso una caldaia simile a 
quella , di cui si è data pocapzi la descrizione . 
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Per imbianchire il cotone, e disporlo alla tin- 
tura , si apparecchia con quella specie di opera- 
zione, che in Francia dicesi decreussage , che con- 
siste in una cocitura 'preliminare per toglier via 
una specie di vernice naturale , o gomma, onde i 
suoi filamenti sono inverniciati, e ciò mediante un 
sapone liquido, che si prepara coll’olio, e colla soda. 

Con tal operazione si spogliano le stoffe di 
quella vernice , la quale non permetterebbe al 
colore cf applicarsi , e di aderire in una maniera 
fissa ; e s’aprono i pori della stoffa in modo, eh,’ 
essa può meglio ricevere i principi coloranti , 
che si vogliono deporre sopra di essa . 

Allorché la stoffa è in tal guisa preparata 
ben aperti i pori* ed il colore bianchissimo; non 
si tratta più che d’ impregnarla del mordente , o 
di quel principio , che deve esser 1’ escipiente 
del colore, e che deve talmente snaturarla, che 
1' acqua, i saponi, e tutti i reattivi impiegati nel 
saggio non possano estrarnelo . Bisogna dunque 

I-. Che il mordente sia bianchissima per se 
stesso a fine di non alterare il colore , che gli 
si confida . 

IL Che non sia suscettibile di corrompersi , e 
a tal effetto è d’ uopo ricercarlo fra le terre, e 
fra gli ossidi metallici. 

IH. Che sia prodigiosamente attenuato perchè 
vada ad annidarsi n?’ pori . 

IV. Che sia insolubile nell’acqua, e negli al- 
tri reattivi . 

V. Che abbia la più grande affiniti colla par- 
te colorante , e colla stoffa . 

ì L’aK 
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L’allume, ed il miniato di stagno sono i due 
sali , la di cui base riunisce più d’ ogni altra 
queste proprietà : questi due ancora sono i più 
impiegati . jCosi dopo aver fatto subire alle stof- 
fe le operazioni preparatorie , s’ inzuppane nelle 
dissoluzioni di questi sali ; ed allorché son esse 
impregnate , si passano nel bagno colorante ; e 
per la decomposizione che succede fra il mor- 
dente , ed il principio che tiene il colore in. 
dissoluzione, il colore si prècipita, e vi aderisce . 

Si dispongono ancora alcune sostanze vegeta* 
bili a prendere certi colori coll’ analizzarle . In 
tal guisa s’impiegano le materie degl’ intestini 
delle vacche, e cosi pure il sangue di bue per 
tingere il cotone , poiché in fatti le sostanze a- 
nimali prendono meglio il colore che i vegeta- 
bili . 

Articolo Dkcimosecondo . 

Bel polline , ossia polvere fecondante degli 
stami . 

Noi distinguiamo al giorno d’oggi nel vegeta- 
bile le parti sessuali; e ritroviamo quasi le stes- 
se forme negli organi, gli stessi mezzi nelle fun- 
zioni , e gli stessi caratteri negli umori prolifici 
come negli animali. 

L’ umor prolifico nella parte maschia è lavo- 
rato dall’antera: e siccome gli organi della pian- 
ta non si presentano ad una intromissione del 
maschio nella femmina , poiché i moviménti so- 
no 


no stati ricusati a’ vegetabili ; la Natura ha dato 
alla semenza fecondante il carattere d’ una poi- s 
vere, che 1’ aria , l’agitazione, ed altre cause 
possono scuotere , trasportare, e precipitare sulla 
femmina; avvi una elasticità nell’ antera cosi no- 
labile , che fa eh' ess? s’ apra , e spinga al di- 
fuori i globetti. Si è osservato eziandio, che nel- 
lo stesso tempo il pistillo s’ apriva per ricevere 
il polline in certi vegetabili . Le risorse della 
Natura per assicurare la fecondazione sono am- 
mirabili ; quasi sempre il maschio , e là femmi- 
na si trovano nello stesso fiore , cd i petali son 
sempre disposti nella maniera piu vantaggiosa 
per favorire 1’ operazione delta riproduzione del- 
la spezie: qualche volta i maschi, e le femmine 
son sopra lo stesso individuo, ma collocati sopra 
fiori differenti; altre volte essi son prodotti l’uno, 
e\l’altrp da individui isolati, e separati ; in tal 
caso la fecondazione si fa dal polline , che il 
vento , o 1’ aria distaccano dalle antere , e tras- 
, mettono alla femmipa (i). 

La polvere fecondante ha quasi costantemente 

l’o- 

* 

(i) Quello carattere fembrò (ufficiente al Sig.' Linneo 
ohdè diflirtguere tali piante in due dadi , che formarlo ap- 
punto la vigefmla prima , e la vigefirna feconda del fuo fi- 
ttemi’. "Quei vegetabili , che producono fiori mafchj , e fióri 
.femfnine ina (eparati fopra Io (lefso individuo , fon comprefi 
■'dafflb. vigefirna prima , che il luddetto Autore chiama Mono e- 
eia , e^quti all’ incontro, chr fomminiflrano fior.i mafchf , 
e fiori femmine feparati, e prodotti da individui diverti , fon 
racchiufi nella vigefirna feconda , che chiama Di otti a . U 
Traduttore • . - „• 
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l’odor, del liquore spermatico degli animali: l'o- 
dor del cavolo in efflorescenza , del castagno , 
e quasi tutti i vegetabili ci somministrano que- 
st’ analogia . 

Il polline è generalmente di natura resinosa ; > 
è solubile negli alcali, e nell’ alcool; è infiam- 
mabile come le resine;, e l’aura , che si forma 
d’ intorno ad alcuni vegetabili nel tempo della 
fecondazione , può infiammarsi, come appunto nel- 
la frassinella secondo J* osservazione" del Signor 
Linneo . 

La Natura , che ha impiegato de’ mezzi meno 
economici per fecondare le piante f e confida 
questa operazione quasi all’ azzardo, poiché con- 
segna a’ venti la polvere fecondante , ha dovuto ' 
essere prodiga nella formazione di quest’ umore , 
e soprattutto per gli alberi monoici , dioici*, in cui 
la riproduzione è più azzardata. Per tal ragione 
le pretese piogge di zolfo- non son comuni che 
in que’ luoghi , ove il uocciuolo , il pino, ec. ab- 
bondano. 

Siccome la Natura non ha potuto esporre il „ 
polline all’ alternativa della temperatura dell’ at- 
mosfera , cosi ne facilita lo sviluppo nella mapie- 
ra la più rapida: un bel sole basta spessissimo per 
aprire gli organi nascosti della pianta, fsvilufjpar- 
gli -, e procurar la fecondazione. L’ Autore degli 
studj della Natura ha preteso ancora, che le pian- 
te non son colorite che per riflettere più viva- 
mente la luce , e che quasi tutt’ i fiori affettano 
la forma più vantaggiosa per concentrare i raggi 
solari sull’ organo della generazione . 

■ ‘ Le 



r - 


\ 


' * Sezione III. 227 

4 * ’ 

Le parti impiegate a tal funzione sono state 
dotate d una irritabilità sorprendente . il Signor 
dts Font ain ts ci ha dato a tal soggetto delle os- 
servazioni interessantissime ; ed i movimenti in- 
quieti , che affettano certi fiori per seguire il corso 
del sole,yengon promossi dalla Natura, affinchè la 
grand* opera della generazione favorita dal sole • 
vada a terminare nel minor tempo possibile . 

. < 

Della cera . 

* - ■ * 

La cera delle api non è altro che il polline 
un pò alterar? : questi insetti hanno i femori 
guerniti di rugosità per grattugiare il polline so- 
pra 1* antèra , e trasportarlo nell’ alveare . 

Sembra eziandio esistere nella tessitura, di mol- 
ti fiori , ricchi in polvere fecondante, una mate- 
ria analoga alla cera , che si può estrarre colla 
decozione acquosa; tali sono i fiori maschi della 
betula alnus , que’ del pino ec. le foglie del ros- 
marino, della silvia officinale , le frutta della 
myfica cerifera lasciano trasudare de!l% ceja. 

Sembra che la cera , ed il polline abbiano pec, 
base un olio grasso, che passa allo stato di re- 
sina colla sua combinazione coll’ ossigeno : se si 

faccia digerire dell’acido nitrico , o dell 1 acido 
muriatico ossigenato su dell’olio fisso per lo spa- 
zio di piu mesi , passa ad uno stato prossimo a 
quello della cera. 

La cera distillata a molte riprese somministra 
un olio , che possiede tutte le proprietà degli olj 
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volatili ; si riduce in acqua , ed in acido carbo- 
nico nella sua combustione. * 

'La. parte colorante della cera sembra della stes- 
sa natura di quella della séta; è insolubile nell* 
acqua, e nell’alcool'. Nelle arti ^imbianchisce ' 
la cera dividendola prodigiosamente; e a tal ef- 
fetto , si versa calda sopra, un cilindro, che si 
fa girare sulla superfìcie dell’acqua: la cera che 
cade, e s’applicq di sopra, si riduce in laminette,'., 
ed a guisa di nastri: in seguito si espone all’aria 
sopirà tavole avendo cura di dimenarla di tratto 
in. tratto; con tal mezzo s’imbianchisce.. 

Gli alcali disciolgono la cera , e la rendono 
solubile nell'acqua: questa dissolqzione. saponosa 
forma la cera punica : si può farne uso per for- 
mare *la bas? di alcuni colori ; si può farne una 
pasta eccellentè per lavarsi le mani ; si applica 
édcora col pennello sopra qualunque corpo - ; ma ^ 
sarebbe vantaggiosissimo il poter togliere il dis- 
solvènte, che lavora incessantemente, e fa, che 
non si possa impiegarla a tutti gli. usi , a cui si 
potrebbe fqjjrla servire . 

' ;L’ ammoniaca la discioglie ugualmente ; e sic- 
come è evaporabile, questo dissolvente deve es- 
ser preferito allorché si vuole impiegare la cera 
come vernice , . ' • * * 
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Articolo Decimoterzo . 

Del mele . 

I] mele od il, nettare de’ fiori , è contenuto 
principalmente nella base del pistillo , o della 
1 parte femminile s serve di nutrimento a quasi 
tutti gl* insetti a proboscide, che immergono que- 
st’ organo nel pistillo, e succiano il nettare. Sem- 
bra , che questo non sia altro se non. se una dis- 
soluzione di zucchero nella mucilaggine ; lo zuc- 
chero si precipita qualche volta in cristalli come 
nel nettare de’ fiori della balsamina , . 

Il nettare non prova alcuna alterazione necor- 
pi delle api , poiché condensandolo facciamo del 
mele ; ritiene 1’ odore , e spesso anche le qua- 
lità velenose della pianta , che. lo produce i 
La secrezióne del nettare si fa nell’epoca della 
fecqndaiione ; si può risguardarla come il veico- 
lo , e 1’ escipiente della polvere fecondante , che 
facilita 1* aprimento de’ globetti ripieni di polvere 
fecondante ; poiché i! Linneo, ed il Tournefort han- 
no osservato, che basta esporre sull’acqua il pol- 
line per determinarne lò sviluppo. Tutto l’inte- 
riore dello stilo de! pistillo ne è impregnato ; e 
se si dissecca col calore 1' interno degli organi 
femminili , il polline non feconda più, 

il mele stilla da tutte le parti femminili; ma 
soprattutto 'dall’ ovaia : si possono eziandio osser- 
vare i pori per ove trapela ne* giacinti, 

I fiori* jf’che non portano se non gli organi 
mascolini , non somminytrano in generale déj. 
mele ; e gli organi , che producono il nettare, si 
• Pì tìis- 
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disseccano e s’appassiscono al momento , che é 
compito l’atto' delia concezione; si deve dunque 
riguardare il mele come necessario alla fecon- 
dazione'; quest’ è quell’umore somministrato dal- 
la femmina per ricevere la polvere fecondante , 
e facilitar l’apertura, e l’esplosione de’ piccioli 
corpi , che contengono il polline , perocché si è 
osservato, che questi corpi s’aprono al momen- 
to , in cui toccano la superfìcie d’un liquidò,, che 
gli umetta . > 

' J* 

• • < . • • • ♦ 

Articolo IDecimoquarto . 

" * . .• j * ./ 

' Dell* parie legnosa . 

I Chimici si son costantemente occupati nelP 
analisi de’ succhi de’ vegetabili , e sembrano aver 
intieramente negletta la parte legnosa de^ ve- 
getabile , là quale sotto tutti i rapporti merita 
una particolar considerazione : 'questa porzion le- 
gnosa è quella appunto , che forma la fibra ve- 
getabile ; e questa materia, oltre che fa la base 
del vegetabile, si sviluppa ancora nelle circostan- 
ze , che dipendono dalle funzioni vitali della pian- 
ta ; essa forma il , ossia la piuma delle se- 
menze, il tessuto lanugginoso , di cui alcune 
piante si cuOprono, ec. Il carattere di questa par- 
te legnosa si è d’ essere insolubile nell’ acqua, ed 
in quasi tutti i mestrui ; l’ acido solforico non al- 
tro fa che annerirla , e vi sì decompone di sopra, 
e còsi pure l’acido nitrico; ma un carattere par- 
ticolare a questo principio si è , che il concorso 
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dell’aria, è dell’acqua non 1* alterano che difficil- 
mente, éd allorquando è ben privata d’ogni suc- 
co , ricusa ogni fermentazione : questo principio 
sarebbe indestrurtibile se gl’ insetti non avessero 
la proprietà di divorarlo, e di nutrirai di questo 
tessuto . Sembra , che la fibra vegetabile sia la 
base delle mucilaggini indurita colla sua Combi- 
nazione con maggior quantità dell’ ossigeno. Mol- 
te ragioni ci conducono ad adottare questa idea. 
Primieramente l’acido nitrico allungato, messo a 
digerire sulla fècula , si decompone, e fa passare 
'la fecula ad uno stato vicino a quello della ma- 
teria legnosa . In secondo luogo io ho osservato, 
che i funghi , i quali crescono ne’sotterranei pri- 
vi di^iice , e che si risolvono in un’acqua aci- 
dissima fllorchè si mettono in un vaso , acqui- 
stavano una maggior quantità di principio legnoso 
a misura , che si espónevano jjpr gradi a poco a 
poco alla luce, e ohe nello stesso tempo 'l’acido, 
che gli inzuppa, si scomponeva., e spariva. „ 
fl passaggio delia mucilaggine allo stato di cor- 
go legn oso è marcatissimo nell’accrescimento del 
vegetabile-: 1’ inviluppo cellulare , che è imme- 
diatamente ricoperto dall’ epidermide , non pre- 
senta che della mucilaggine , e delle glandule ; s’ 
indurisce a poco a poco ; forma uno strato deli’ 
inviluppo corticale o libro, e questo termina spon- 
taneamente cól divenire uno strato legnoso. 

Si scorge ancora questo passaggio in certe pian- 
te, chq sono annue ne’ climi freddi, e vivaci ne* 
climi temperati ; ne* primi sono erbacee, poiché 
il. ritorno periodico de r freddi non permette loro 
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d’ isvilupparsi : , nel seconda divengono arborescen- 
ti , ed il tempo indurisce la, mucilaggine , e ne 
forma degli’ strati legnosi . ‘ ; 

Si può accelerare 1' indurimento della fibra fa- 
cendoli piò fortemente -colpire dali*sria , e dalla 
luce. Il Signor de liujfon ha osservato, che allor- 
quando si spoglia l’ albero della sua .corteccia yt lo 
strabo die è battuto, dall aria , ' acquista una du- 
rezza considerabile ; e gli alberi cosi preparati 
formano de’ pezzi legnosi piti solidi di que’ , che 
non hanno sofferta -questa preparazione » 

Forse alla gran quahtità d’ aria pura , di cui' 
la fibra è pregna, essa deve la proprietà di nott 
putrefarsi, e sopra la qualità preziosa appunto di 
non corrompersi si è fondata l’arte di spagliarla 
degli .altri principj fermentativi del vegetabile , 
di ottenerla nella sua maggior purezza , e d’ im- 
piegarla inseguitotper far la tela , la carta , ec. 
Noi ritorneremo su questi oggetti parlando delle 
alterazioni del vegetabile. 


Articolo Decimoqvarto . 




x 


Di alcuni altri principj fifsi del vegetabile . 

*»*-*' v. I ‘ 1 
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L’olio volatile di ravanello avea presenta- 
to ad alcuni Chimici dello zolfo natnràle , cfie 
si deposirava col riposo; ma il Sig. Deyeux ci ba 
insegnata la maniera di estrarre questo principio 
infiammabile dalla radice di una spezie di rómice, 
che da’ Botanici chiamasi Rurtiex patìehtìa : basta 
raschiare la »radióe , farla bollire, separare, e dis- 
seccare la schiuma : questa schiuma somministra 
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./molto 20 %» naturare , e forstf a questo principio . 

devono le piante la* loro tfhrtu , poiché s’ impie- ^ 
gassò nelle malattie della pelle ^ * •*.. 

I vegetabili ci pTesentano ahcoi3 nella loro a- 
nalisi alcuni metalli* , come il ferro j 1 oio, il 
manganese. Il Terrò forma quasi. delpeso del- 
le cèheri'.dclle legna dure come U‘quercia: si 
può estrarlo col ferro calamitato esso *non semr 
bra esistere perfettamerme luido nel vegetabilè ; 
tnttavia si legge he’ giornali ‘di Fisica .una .ps'ser- « 
vagone, in cui si assicura* averlo ritrovato ingra- 
ni metallici ne^le frutta. Il ferro è -ord in ari a me li- 
te tenuto in dissoluzione «egli acidi della vege- 
tazione , d’ onde si può precipitarlo cogli alcali » 

Si è atfjiibuito Inesistenza \di qtìest’ ultimo allò 
sfarinamento degli aratri, ed alla faciliti , che ha •. 
la pianta di suceiare i suoi succhi nutritivi •• J’Aft. , 
Nolkt , ed altri fisici ha nix) adattato dellé*idee 
“Si poco filosoiìdbe . Lo. stesso è del ferro come 
de’ sali ; quest’ è l’opera del vegetabile ; 4 vege- 
tabili innallìatf d’acqua distillata ne somministra- 
no al par degli altri . • 

Secherò, e .Kuntkd aveano riconosciuta la prc- .• 
senza dell’oro nellè pianteci II Signor Sage' fa 
*. invitato a ripetere i processi^ conosciuti per tJ- 
* sicurarsi del fattb : egli- trovò dell’ oro .nelle ce- 
neri del sarmento , e 1* annunziò al pubblico » » 
(Dopo questo Chimico», quasi tutte le persone >. ' 
che si sono occupate su Questo soggetto , hanno 
trovato dell’ord ; itflG in molto minor quantitli 
di quello, che ne avea annunziato* i! Signor Spge.^ 
Le analisi ( più esatte- non ne hanno dimostrato 
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» die due grani , méntre il Sig. Sage ne avea an^*. 

# minciato più once per quintale il processo per 
estrarre l’ofo dalle ceneri consiste, nel lasciar fon- 
dere le ceneri >col flusso nerb , e col minio; si 
coppella il piombo , che ne proviene , per assi- 
curarsi della picchila quantità d’oro, che si è al- 
legata con esso lui nell’ operazione . 

. Scfièele ha eziandio tratto del manganese coll’ 
analisi delle ceneri : il suo processo consiste nel 
*■ porro in fusione una parte di 'ceneri con tre par- 
ti ci’ alcali* fìsso , ed un ottaVo di nitrato di *po- * 
tassa ; «si fa bollire la materia fusa in una certa 
quantità d’ acqua ; /si feltra^ la soluzione , e si sa- 
tura d’ acido solforico, ed in tal guisa si precipi- 
ta del mangrne'Serin tapo a qualche tejnpo . 

La calce forma costantetuenté j- del residuò 
fisso dell’ incenerazione . Questa terra è ordina- 
riamente combinata coll’ acido carbonicci. S chi eie ' 
ha dimostrato, eh’ essa fioriva sdito questa forma 
Sulle oortecce del guaiaco, del frassino, ec. è an- 
cora spessissimo mista all’ acido della Vegetazio- 
ne ; sembra formata da un’alterazione della mu- 

• cilaggine più* avanzata di qpella , che fortna la 
fecula , la auàle ha qualche analogia colla terra; ' 
vpggiamo evidentemente il passaggio della muci-* 
laggine allo stato di terra neglf animali testacei, 

si vede la mucilaggine putrefarsi alla superficie 
con altrettanta maggior prontezza, quanto essa è 
più pura , come possiamo giudicarne dal confron- 
to delle asterie , de’ ricci di 'mare , del granchio di 
- m«rt , ec. 1 '• . ■ 

Dopd la caler*, F allumina è la terra più ab- 
y ' bon- 
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bondante nel vegetabile , pascià la magnesia , il 
Sic. Uarcet ha tratto da una libbra di ceneri di 
legno di faggio un* onòia di solfato dt magnesia 
trattandole coll’ acido solforico ; questa terra è 
.abbondantissima nelle ceneri del tamarisco. La 
terra selciosa» v’esiste ancora, ma in minor quan- 
tità . La meno comune di tutte è la barite . 

• Articolo Decimosesto ì 

De sughi comuni che si estraggono per incisione t 
o per espressione • 

. .v.. 

I succhi de’ vegetabili , di cui abbiamo parlato 
pocanzi , son delle sostanze particolari contenute 
nel vegetabile i ed aventi de* caratteri eminenti , 
«che gli differenziar» da ogni altro umore * Ma 
si può tutto ad Un tratto estrarre da’ vegetabili 
tutti i sughi , eh’ essi contengono e questo me- 
scuglio di diversi principj può ottenersi con di- 
versi mezzi ; qualche volta basta la sémplice in- 
cisione ; l’espressione è ugualmente impiegata. 

I succhi de’ vegetabili variano relativamente 
alla natura de’ vegetabili stessi : .«sono essi pili 
abbondanti negli uni che negli altri ; ( 1’ età vi 
apporta delle modificazioni; in generale gli albe- 
ri giovani hanno maggior copia di sugo , e que- 
sto è più dolce , più mucoso , e meno pregno <L’ 
olio, e di resina . Il sugo varia secondo la sta- 
gione : in primavera la pianta succia còn avidi- 
tù i> succhi nutritivi , che 1’ aria , e la terra le 
«somministrano: questi succili stabiliscono una ple- 
, . ' ' torà 
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torà io tutte le parti , e ne risulta un accresci- 
mento considerabile , e qualche volta un trava- 
samene naturale ; se nel tempo di questa pleto- 
ra si stabiliscano dellè incisioni sopra qualche 
- parte del vegetabile , tutto il succo , che abbon- 
da , se ne scappa per 1’ apertura > ed il succo , ’ 
che tre cola , è quasi sempre chiaro , e senza o- 
■tìore ; ma a poco a poco la pianta lavora questi 
succhi , jed imprime loro de’ caratteri, proprj . 
Nella primavera il succhio non ci presenta, nel 
corpo del vegetabile , che una leggiera alterazio- 
ne de succhi nutritivi; ma nell’estate tutto è e- . 
la borato , tutto è digerito, ed«allora il sugo ha 
de’caratteri allatto ditferenti da que’ , eh’ esso a- 
vla nella .primavera ; se a quest’ epoca si faccia- 
no delle incisioni all’albero, se ne traggono de’ 
succhi , i quali differiscono da quei, che sì soa 1 
potuti ottenere nella .primavera , e per tal rav 
gione ancora durante 1’ estate si estraggono per 
incisione i sughi > che son diffusi nel commeiw 
ciò; * • 

La costituzione dell’ aria influisce parimente 
sopra là natura de’succhi del vegetabile : un tem- 
po piovoso < oppone allo sviluppo del principio 
Zuccheroso , non altrimenti che alla formazion 
delle resine , e degli aromi un tempo asciutto 
procura poca mocilaggine, e moka resina, ed a- 
roma : un tempo caldo detorhnone la mucilaggi- 
ne, e favorisce lò sviluppo delle resine > della 
materia zuccherosa , ,e dell’ aroma , laddove ua 
tempo freddo non permette che la formazion del 
muto ; e siccome la mucilaggine è il principio , 

del- 
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dell'accrescimento de’ vegetabili , così allora tut- 
to 1; impiegato all’accrescimento ^ella pianta, ne| 
mentre che il calore , e la luce modificano que- 
sto stesso muco , e lo fanno passare dllo stato d’ 
olio, di resina, d’ aroma, ec. Quindi forse av- 
viene , che gli alberi sono d’ un più bell’ accre- 
scimento ne’ climi freddi che ne’ paesi ardenti , 
e che in questi gli aromi , gli olj , e le resine 
predominano ; lo spirito ,$i nel vegetabile che 
nell’ animale sembra essere l’appannaggio de’climt 
del mezzodì , laddove la" forza è l’« attributo di 
que’ del Nord. 


Il 


De succhi estratti per incisione . 
nella pianta 


sugo contenuto 


vi k 
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Conosciuto sotto il nome di succhio , è spargo 
nel tessuto cellulare, racchiuso ne’ vasi, o depo- 
sitato negli otricelli ; e v' ha una comunicazione 
stabilita ,* v la quale fa x , che stracciando qualche 
patte del vegetabile , i sughi , che vi abBonda- 
fto, scappino per l’apertura, non però cosi pron- 
tamente , nè così compiutamente come negli a- 
nimali, poichfe gli umori non vi godono un mo- 
vimento così rapido, e v’ha minor rapporto fra' 
diversi organi nel vegetabile che nell amatale,, il 
sugo è il mescuglio confuso di tutti i principj del 
vegetabile; l’olio , la muciiaggine vi son confusi 
co’ sali ^ in una parola il succo è J unior genera- 
le del vegetabile , come il sangue è quello dell’ 
animale . Nbi parleremo qui soltanto della Man- 
na , e dell’Oppio . ’ ’ . • / 

« a. 
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i. 8 Manna . Molti vegetabili ci sommi ni sf fa né 

della manna , se ne estrae dal pino , dall abete , 
dall’acero, dalla quercia, dal ginepro , dal lìco ^ 
dal sralice y„dàll’ ulivo , ec. Ma il frassino , il la- 
rice , e 1’ alha'gi ne somministrano maggior co- 
pia . Il Loie Ho, il, Rondeìezio, e«. hanno* osser- 
vato a Mompellieri sugli ulivi uqa spezie di man-, 
na , a. cui efcsi hanno dato il nome d 'oliamele. Il 
Tourneforzio ne ha raccolto sugli stessi alberi ad 
Ajx , e a Tolone . / •• 

Il fra»sino> ,/ c ^ e somministra la manna (i) , 
cresce naturalmente in tutti i climi temperati : 
ma la Calabria , e la Sicilia sembrano formar la 
patria v più naturai di quest’ a^ero ; almeno in 
queste regioni somministra abbondantemente' quel 
succo, che si chiama, manna nel commercio . 

, La manna cola naturalmente d.r quest' albero , 
e s’ attacca bile sue pareti sotto forma di goccio- 
line bianche, e trasparenti; ma si facilita ^estra- 
zione di questo succo con delle incisioni /che si 
praticano all’ albero durante, T estate ; la mannfc 
cola da queste aperture sul tronco dell’ albero d’ - 
onde si distacca con de’ pezzi di legno : si ha 
ancora l' attenzione di collocar delie ; paglie , o 
de’ piccioli bastoni in queste incisioni , e le ; sta- 
lattiti , che si attaccano a questi piccioli dorpi , 
son separate e conosciute nel commercio sotto 
il nome di manna in lagrime ; i più piccioli pèz- 

•' .. V ,u ■. '■ zi 
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(l) Fraxintts tenuiore, & minore folio Bank, Frav.inus 
Ornus Linmti t Appartiene quell’ albero all’ ordine diòici a 
della clafse poligamia del Sig. Linneo < li Traduttore , . 
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zi formano 1^ manna in .sorte ; e la manna gras- 
sa è .formata dalla qualità men' bella ,' più im- 
brattata di terra, e di altre mà^rie straniere. Il 
frassino somministra qualche Volta della manna 
ne’ nostri climi , ed io ne ho veduto di quella * 
eh’ era stata raccolta nella costa d’ Aniana . 

Il larice, che cresce abbondantemente nel Del- 
fìnato , e ne’contorni di Brianzone, somministra 
anfora della manna Durante l'estate veggo- 
no formarsi , sopra le nervature delle foglie , de’ 
grani bianchi, e friabili , che i paesani distacca- 
no gli uni dopo gli altri f è mettono in vasi , 
che conservano in un luogo fresco . Questa maci- 
na si colora in giallo , ed ha un odore molto 
nauseoso. • 

L' A/ fingi h una spezie di ginestre , che cre- 
sce nella Persia ( 1 ). Trasuda un succo dalle sue 
foglie sotto forma di .gocce più o meno, grosse , 
che si condensano col càlor del sole:^ si può ve- 
dere una interessante relazione di quest’ albero 
ne’ viaggi del Tournefort . In Levante questa man- 
na alhagina è conosciuta nella Città di Taurìs sot- 
to il nome di tereniabin . 

La manna più usata è quella della Calabria ; 
essa ha un odore puzzolente, ed un sapor dolcigno, 
e nauseoso: esponendola su i- carboni si tumefà, 

- > &n- 

(0 Hedysaro Aibagj . La manna che proviene, da 

S uefto vegetabile , fi prelenta in piccioli, grani nn pò roton- 
t , giallori ; poco maggiori dei Temi del Corìandio . Quella 
è ancora conofciuta folto il nome di Trinstbtbil , 0 TOr 
randsjubin . li Traduttore . 
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$’ infiamma , e lascia un. carbone voluminoso , e 
-b?ggiero * 

L’acqua la distoglie totalmente a freddo , o t 
a calcio facendola bollire con della calce, chiari- 
ficandola con un bianco d’ uovo , e condensando- 
la : per operarne la cristallizzazione, si formano 
de’ cristalli di zucchero (i). 

La manna somministra colla distillazione dell’ 
acqua , |leir acido , dell’ olio , dell’, ammoniaca; sed 
il carbone somministra dell’ alcali . % 

Ljj rrianna forma la hase di quasi tutte le me»- 
dicine purganti. ' ' 4 •• - < ;• v ' 

L’Ulto. La pianta che somministra l’op- 
. pio,- è il papavero, e si coltiva in Persia , e 
nell’Asia minore per estrarne questo medicamen- 
to ptezioso. Si ha la cura di tagliare tutte le te- 
ste , che sopraggravano la pianta , e non si la-v 
scia se non se quella , che corrisponde al fusto 
principale ; 4 al principio del 1 estate -, allorché le 
tesfe son mature , si praticano delle incisioni d'^~ 
intorno, e ne colano delle lagrime, che si rac- 
aolgono attentamente: quest’oppio è il. più pu- 

- -'i ro, 

. ■ : - - v .■> .... *•: • x ■ ■ \* 

■ (0 L’Acqua calda fcioglie parti uguali-: la foluzio- 
pe ò limpida , «in pb giallaftra, ed il fapor Tua c dolce; ma 
fecondo che lièta raffreddando li depofitano altresì nella baie 
molti criffalli*.. Cinque dramme di Ipirito di vino ("dolgono 
a utf diprefso qUartBri grani di manna , mediante un pò di 
calore, e la foiutiorte è limpidilfima . Nei raffreddici! però 
li converte in una Iattanza molle , butirrofa, bianchifTima , 
(folce, e limile al grafso porcino » ( Btrg. Mat. Med. .) . 

. La manna li Icioglte oltracciò he IP aceto ; nel fiero del 
latte , nel decotto del Tamarindi, cc. i? Tratiuttòfe . * ■; 
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ro y e si conserva nel paese per i diversi usi . 
Quello, che ci viene recato, si estrae per espres- 
sione di queste stessereste. 5’ inviluppa il succo 
che ne proviene , dopo averlo disseccato , in fo- 
glie di papavero, e se ne formano de’ pani cir- 
colari schiacciati ( 1 ). 

Ne’ nostri laboratorj si spoglia dalle sue impu- 
rità facendolo disciorre nell’ acqua calda , in se- 
guito si feltra , e si svapora fino a consistenza di 
estratto : questo è 1’ estratto di' oppio . 

L’oppio contiene un aroma fetido , e narcoti- 
co , da cui egli è impossibile di sgomberarlo se- 
condo il Signor Lorry. Contiene ancova un estrat- 
to solubile nell’ acqua , ed una resina , un olio 
volatile, e concreto, ed un sai particolare . 

Per via di una lunga digestione nell’ acqua 
calda 1’ olio volatile s’ attenua , si sviluppa , e 
porta seco lui 1’ aroma } in maniera che con tal 
mezzo si può separar l’olio , e l’aroma, alme- 
no in gran parte . Si è osservato , che 1’ oppio 
sgombrato da quest’olio , da una porzion del suo 
aroma , e dalla sua resina , conservava la virtù 
calmante senza essere narcotico , e stupefacente , 
e rtoi dobbiamo al Signor Baumé un lavoro in- 
teressante su tal soggetto , Fa egli bollire quat- 

tro 

( 1 ) L’ Opio viene fommtniftrato dal Papaver battente 
sentine nigra , , e dal Papaver horteme semine albo del Sig. 
Battb. Il Linneo chiama quefta pianta Papaver samnifernmy 
e la colloca fra le piante dell’ ordine Monaginio della clafse 
poliandria , avvegnaché produce fiori che contengono molte 
ftamigne , ed un fol piftiilo . Il Traduttore, 
chaptal TJV. ' Q 
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tro libbre d’ oppio tagliato in pezzi" in dodici o 
quindeci piote d’acqua per lo spazio di mezz'ora; 
si passa la decozione con espressione, si esauri- 
sce la feccia finendola bollire in una nuova ac- 
qua; si mescolano tutti questi liquori, e si ridu- 
cono coll’ evaporazione a sei pinte ; si mette 
questo liquore in un3 cucurbita di stagno, la si 
colloca sopra un bagno di sabbia , e si sostiene 
Ja digestione per lo spazio di sei mesi , o di tre 
mesi giorno, e notte; si aggiunge dell’acqua a 
misura eh’ essa svapora ; si raschia di tratto in 
tratto il fondo del vaso per Sviluppare la resi- 
na, che vi si attacca; allorché è terminata la 
digestione si feltra , si separa attentamente il 
residuo , e si evapora 1’ acqua fino a consistenza 
d’estratto. Se si vuoi separare il sale, si sospen- 
de l’evaporazione ; allorché il liquore è ridotto a 
una pinta , si precipita col raffreddamento un sai 
terrestre rosso in fogliette mescolate di cristalli 
in aghi . 

Con tal processo lungo, ma ben inteso 1 , si se- 
para dapprima l’olio , che dopo tre in quattro 
giorni viene a nuotare alla superficie del liquo- 
re , ov’ esso forma una pellicola scorrevole a gui- 
sa della trementina ; questa pellicola si dissipa a 
poco a poco , e sparisce in capo ad un mese ; 
pon ne appariscono in seguito che alcune gocce 
di tratto in tratto ; a misura che si dissipa 1’ o- 
lio , la resina , che somministra un sapone , con 
esso si precipita. 

Il Sig. Banali ha calcolato, che questi princi- 
pe erano nelle seguenti proporzioni. 

< , Quat- 
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Quattro libbre d’oppio de! commercio sommi- 
nistrano una libbra, ed un’oncia di feccia , una 
libbra e 15. once d'estratto, re. once di resina 
una dramma dt sale, 3. once, e 7. dramme d’ 
olio od aroma , 

H Sig. Bucquet ha preposto d’ estrarre il prin- 
cipio calmante , sciogliendolo a freddo , e facen- 
dolo evaporare ; il Sig. fosse impastandolo nell’ 
acqua fredda ; 1 Signori de Lassane , e CW„, 
dissolvendolo, feltrandolo pii, volte , e svaporan- 
dolo sempre a consistenza d’estratto. 

Il principio calmante è un medicamento pre- 
ziosissimo, poiché non porta seco lui quell’ ub- 
briachezza e quello stupore, che son gli effetti 
troppo ordmarj dell’oppio del commercio. 

Allorché una pianta no* somministra il suo 
suom per mestone , ciò può provenire , o perch’ 
esso e in troppo picciola quantità , o perchè è 
sotto una forma troppo consistente per corre, op- 
pure perche non v ha una comunicazione 'suffi- 
cientemente stabilita nella tessitura del vegetabi- 
le onde permettere Io scolo di tutto il S u CCO - 
m tal caso basta od .una semplice espressione 

“72 COme “ P ratica P el SUCCO d 'ipocisride , 
e d acacia , o una estrazione aiutata per mezzo 
dell acqua, che rammollisce la tessitura, discio- 
gbe, e porta seco il succo (,). ’ _ 

feo , un odorano" in uTr ° P '° U " C0,0r ofero^ 
ne . Allorché lo fi fpe Z "a P d/ve ^ 
guifa della pece navale » r ? ” f P Iend *re internamente .a 

vna tintura braaafVa . ìl TraéSttn^' d ' V “ fomminiflrare 
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, De succhi estratti ,per espressione . 

I vegetabili succulenti somministrano il loro 
succo colla semplice espressione : la maniera di 
estrarre questi succhi è a un dipresso la medesi-v 
ma per tutti . Allorché si vuol estrarre il succo 
di una pianta, si lava, si taglia in piccioli pez- 
zi , si pesta in un mortaio di marmo , si mette 
in un sacco di tela , e la si spreme per mezzo 
di uno strettoio . 

Vi son delle piante legnose come appunto la 
salvia, il timo, la centaurea minore, da cui non 
si può estrarre il succo che aggiungendovi un pò 
d'acqua: ve ne son delle altre succulentissime , 
come la boraggine , la buglossa , le cicorie ec. il 
di cui succo vischioso e mucilagginoso ricusa di 
passare attraverso il pannolino , ed egli è neces- 
sario di aggiungervi un pò d’acqua pestandole ; 
si può ancora lasciar macerare le -piante inodorì- 
fere per preparare 1’ estrazion del succo . 

Si possono chiarificare i succhi col semplice 
riposo , o colla feltrazione allorché son fluidissi- 
mi, colla chiara d’uovo, o colla linfa animale, 
che si fa bollire con essi ; ed allorché i succhi 
contengono i principi che possono evaporarsi , j 
come appunto son que’di salvia , di melissa.-, di 
maggiorana , ec. s’immerge 1’ aippolla , che con- 
tiene il succo , nell’ acqua bollente dopo averla 
turata con una carta forata , e si ritira allorché 
il succo é rischiarato; in seguito s* immergeineL- 
f acqua fredda , e si decanta . 

Il succo d’acacia si estrae da quell’alberp stes- 
so , 
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so, che somministra la gommarabica : si raccol- 
gono i frutti di quest’ albero pria eh’ essi sieno 
maturi , si pestano , si spremono , si fa dissecca- 
re il succo al sole, e se ne formano delle palle 
efi un color bruno nericcio nell’ interiore , più 
rosse all’esterno, e di un gusto astringente. 

Colle susine selvatiche alquanto immature sì 
prepara un sugo , che si distribuisce sotto il no- 
me d’ acacia d AI crvagna , che non differisce grati 
fatto dal succo dell'acacia d'Egitto, 

Il succo d' ipocistide si trae da una pianta pa- 
rasitica , la quale cresce sulla cistide nell’ Isola 
di Creta : si pesta il frutto, se ne spreme il suc- 
co , e lo si condensa al sole : divien nero , e<ì 
acquista una solida consistenza . 

Questi due ultimi succhi s’impiegano nella me- 
dicina come astringesti. 
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SEZIONE QUARTA . ' 
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De’ Principj , che scappano colla traspi- . 
RAZIONE del vegetabile . 

I L vegetabile dotato di organi digestivi spinge 
al difuori tatti i principj , che non possono 
essere assimilati ; ed allorquando le funzioni del 
vegetabile non son favorite dalle cagioni, che le 
facilitano , i succhi nutritivi son rigettati quasi, 
senza alterazione. Noi ci occuperemo intorno alle 
tr? principali sostanze che esala il vegetabile , 
quali sono 1’ aria , T acqua , e j’ aroma . 

j ' ' » 

Articolo Primo » 

,, *’/ * •'.***’ 1 

Del gas ossigeno somministrato da vegetabili . | 

Il Signor Inghenoust ha pubblicato nel 1779. 
delle sperienze su i vegetabili in cui pretende, 
che le piante abbiano la virtù di traspirare dell* 
aria vitale allorché sòn battute da’ raggi diretti 
del sole , e che all’ incontro traspirano dell’ aria 
mofetica all’ombra, e durante la notte. 

Il Signor Priestley faceva nello stesso tempo 
conoscere gli stessi risultati , e cos^ pure il Sig. 
Senebier di Ginevra , che ha pubblicato tuttavia 
pn’opera sopra questo soggetto nel 1782., in cui 
egli ammette come un principio generale , che 
le piante lasciano scappare dell’ aria vitale espo- 
ste che sieno al sole; ma egli sostiene, che all’ 
ombra non producono punto d’ aria mofetica , e 

' • ere- 
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crede che se il Signor Ingkenoua ne- ha ottenuto, 
eie') provenga da un principio di putrefazione del- 
la pianta . - - 

Il piti semplice processo per estrarre questo 
gas dal vegetabile, cqnsiste nel farlo passare sot- 
to 1’ acqua in un boccale ripieno di questo liqui- 
do e rovesciato di sopra ; tostochè il sole cpmin- 
cia ad agire sulla pianta , si veggono formarsi 
N delle picciole bolle, che a poco a poco s’ingran- 
, discono , partono dalle nervature della foglia , e 
si distaccano per venire ad aprirsi alla superfìcie 
del liquore » 

Non tutte le piante sortimi nistra no il gas colla 
stessi, prontezza ; ve ne sono alcune, che lo som- 
ministrano al momento , che agisce sopri di esse 
il sole ì tali sono le foglie della jacobea , della 
lavanda, e di alcune piante aromatiche; in altre 
piante remissione è più lenta, ma niuna tarda 

f ùù di sette in otto mimiti , purché sia viva la 
uce del sole. L’aria vien somministrata quasi 
totalmente dalla superfìcie inferiore delle foglie 
degli alberi ; non è lo stesso delle erbe; sommi- 
nistrano esse dell’ aria a un dipresso da tutte le 
loro superficie « V. Senebìer . 

Le foglie danno maggior copia d* aria allorché 
sono attaccate alla piànta , che allorquando ne 
son distaccate , e ne somministrano tanto più , 
quanto più son fresche , e più sarte . > 

Le foglie giovani somministrano poca aria vi- 
tale^ quelle che soneria pieno accrescimento, ne 
somministrano di pij^^Lne danno tanto maggior 
copia, quanto son p^P^rdi ; le foglie danneg- 
gi 4 già- 
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giate, giallognole, o rossiccia non ne presentano 
punto . s • ' 

Le foglie fresche, tagliate in pezzi, danno dell' 
aria. Il gas ossigeno può scappare senza che la 
pianta s’ immerga nell’ acqua ; questo è ciò , che 
risulta dalle spcrienze del Signor Senebier . 

Par?, che l’aria si sviluppi’ dal parehchima della 
foglia : 1’ epidermide , la corteccia , e i petali 
bianchi non somministrano punto d'aria ~ ed in 
generale le parti verdi della pianta danno soltan- 
to del gas ossigeno : le frutta verdi danno dell’ 
aria , quelle che son mature, non ne danno pun- 
to ; lo stesso è delle semenze. . > 

Egli è dimostrato , che il sole . non agisce 
punto nella produzione di questo fenomeno come 
corpo riscaldante: per motivo della luce si deci- 
de l’ emissione di questo gas , ed io stesso ho 
osservato , che basta una kice forte senza una 
diretta emissione di raggi del sole per prodarre 
questo fenomeno. ' ^ . 

Risulta dalle sperienze del Signor Senebkr , 
che un acido allungato nell acqur impiegata md- 
T esperienze aumenta la quantità d’aria , che'si 
sviluppa , allorché 1’ asido non è adoprato in 
troppo gran quantità;^ in questo caso viene de- 
composto 1’ acido . 

Si è osservato , che le <orfer ve davàn ’ molta 
aria vitale , come puie quella materia verde , 
che si forma nell’ acqua , e che l’ Inghenousz ha 
creduto non altro 
ti verdicci . 

L’ aria pura è 

per 


essere tk un alveare d’inset- 
dunque^BPirata dalla pianta 
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per !’ azion della luce , e 1’ estrazione è tanto 
più forte, quanto essa è più Viva ; sembra che la 
luce favorisca il lavoro della digestione nella 
pianta , e che l'aria vitale, la quale è uno fra 
i principj di quasi tutti i succhi nutritivi , so- 
prattutto dell’ acqua , esali allorché non trova a 
combinarsi nel vegetabile ; quindi accade , che le 
piante , in cui I4 vegetazione è più vigorosa , 
somministrano maggior copia d’ aria { e che un 
pò d’ acido allungato nell’ acqua favorisce 1’ emis- 
sione , ed aumenta la quantità di gas ossigeno. 

Con tal emissione continua d’ aria vitale l’Au- 
tor della Nutura ripara incessantemente la per- 
dita , che sé ne fa colla respirazione, colla com- 
bustione , itoli’ alterazion de’ corpi , il che com- 
prende tutte le fermentazioni v e le putrefazioni* 
ec. ; ed in questa maniera l'equilibrio fra i prin- 
’cipj costituenti dell’atmosfera è sempre mantenuto» 

T ' - ’ " < ■ ’ ' " ; *, • 

Articolo Secondo » 

. \ i. ' • • 

Dell acqua, sommìnìitrat a. dà' vegetabili •' 

■ ' . . • * ’■ y c ; I 

La pianta VeYsà parimente d3* suoi pori sotto 
forma di vapore uni considerabile quantità d‘ ac- 
qua: si può eziandio riguardar questa escrezione 
come la più abbondante : Halts ha calcolato, che 
la traspirazione d 1 una pianta adulta , come ap- 
pu nto n fa\\' heli'anthus annl/us, era nell’estate dicias- 
sette Volte più considerabile di quella dell’uomo. 

''-Il Guertard ha osservato , che questa escrezio- 
ne era sempre proporzionata all’ intensità della 

luce, 
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luce, e non gli a quella del calore} essa è qua- 
si nulla durante la notte . Lo stesso Fisico ha 
osservato , che la traspirazione acquosa si faceva 
soprattutto dalla parte sitperior della foglia . ’L’ 
acqua che esala da’ vegetabili > non è aifatto pu- 
ra ; • serve essa di veicolo all’ aroma , e porta 
seco eziandio un pò di principio estrattivo , il 
che fa eh’ essa si corrompa con tanta facilità . 

L’ effetto immediato dell’ avapOràzione acquosa 
si è di mantener un grado di frescheì^a nella 
piatita , la quale fa che non prenda la tempera- 
tura dell’ atmosfera . 

Articolo Terzo . : . 

Dell' aroma , o spirita rettore . 

Ciascuna pianta ha un odore , che la caratte- 
rizza; il Boerhave chiama questo principio odoro- 
so spirito rettore » e noi lo conosceremo sotto 
queliti d'aroma . 

L’aroma sembra della natura del gas per la 
sua sottigliezza, per la sua invisibilità , ec. il 
menomò calore lo fa scappar via dalla pianta, e 
la freschezza lo condensa , e lo rende più sensi- 
bile , la qual cosa fa , che 1’ aroma sia infinità- 
mente meglio sentito la sera , e la mattina. ’ 

Questo principio è cotanto delicato , che la 
continua emissione , che se ne f3 da un legno , 

, o da un fiore, non ne diminuisce il peso sensi- 
bilmente, dopo eziandio un tempo considerabile. 

L’ aroma è qualche volta fissato sopra un e- 
j strat- 
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sfratto, qualche volta sopra un olio, e questui- 
ti ma combinazione è la più ordinaria. figli sem- 
bra eziandio costituire il carattere volatile degli 
olj volatili . . . . • 

La natura dell’ aroma sembra prodigiosamente 
variare, almeno a giudicarne dall’organo dell’o- 
dorato , il quale ne distingue molte spezie : ve, 
ne sono ancora di que’ , che recano una im- 
pressione velenosa sull’ economia animale ; In - 
gùenoust cita l’esempio di una donzella morta in 
Londra per l’odor de’ gigli nel 1719 ; il famoso 
'1 riller riferisce l’esempio di una giovane morta 
per l’odor delle viole, e 1 ’ OsserVazton d un ai- 
tronche si salvò portando via i fiori . Martin » . 
Lrontero dù ancora 1 * esempio di un Vescovo dì. 
Breslavìa smòrto in questa maniera , 

Il manpenillier , che cresce nelle Indie occi- , 
dentali, esala de’ vapori pericolosissimi; 1’ umor, 
che cola da quest’ albero , è si nocivo , che se 
ne gocciola sulla mano, vi fa ì’ effetto d’un ve- 
scicatorio . 

La pianta Americana lolelìa longìjlora eccitai 
un’oppressione soffocante di petto, allorché si re- 
spira nelle sue vicinanze secondo il Ucquin ( Hor - 
lus ipdohonensia ) ; il rhus loxitcdendron ha un», - 
esalazione sì pericolosa , che 1’ Ingenhousz ripete 
il ritorno di una malattia periodica , che attaccò 
la famiglia del curato di Crossen in- Alemagna 
da un luogo ombreggiato da quest’albero, sotto 
C fl* *• j n ^ ava a riposare . Tutti conoscono gli 
* - niuschio 1 «■ dello zafferano orientale 


j- 
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•opra atcunre persone; e 1’ esalazione del noce H 
riputata cattivissima \ 

Noi potremmo aggiunger in questo luogo la 
proprietà nociva di quelle canne , delle quali 
qui si fa uso per cuoprire il tetto, ed il letame, 
ec. il Sig. Poir evin ha veduto un uomo oltremo- 
do cagionevole per aver maneggiato di queste 
canne : le parti della generazione si gonfiarono 
prodigiosamente: un cane, che vi avea dormito di 
sopra ,-ebbe la stessa sorte e fu affetto nelle - 
stesse parti . 

La maniera d’estrarre 1’ aroma varia relativa- 
mente alla sua volatilità , ed alle sue affinità ; é > 
in generale solubile nell’ acqua, nell’alcool, e 
negli olj , etr-, e s’impiega 1’ uno , o l’ altro di 
questi liquori per estrarlo dalle piante * che lo 
somministrano . < 

Allorché s’impiega l’acqua, o l’alcool, si di- 
sila ad un calor dolce, e i dissolventi deH’a- 
roma lostrascinan seco. Può bastare una sempli- 
ce infusione , il che evita la perdita d’ una por- , 
zi ori e d’ arpsna . 

L’acqua pregna tP aroma è conosciuta sotto il 
nome d’ acqua distillata , di questa , o di quell* 
'altra sostanza . L’acqua distillata delle piante i- 
nodorifere , od erbacee non sembra aver alcuna 
virtù; e gli speziali hanno da lungo tempo deci- 
sa la questione , poiché sostituiscono a quella 
1’ acqua fontana . Lo spirito di vino combinato 
eolio stesso principio è conosciuto sptto il nome 
di spirito di questa , o di quell’ altra sostanza , 
oppure quintessenza di un tal corpo * 
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.Allorché r aroma è fugacissimo come quella 
del g glio , quello del gelsomino , quello della 
tuberosa, ec. si mettono i fiori in una cucurbi- 
ta di stagno con del cotone inzuppato d’ olio di 
btea (i); si di pongono il cotone, ed i fiori stra- 
to per istrato , si assoda la cucurbita, e la si e- 
spone ad un dolce calore : con tal mezzo .1’ aro» 
ma si fissa nell’ olio in una maniera persistente, , 
Tali sono i tre mezzi usati per impadronirsi 
c del principia odoroso. 

fi’ arte di portargli a piacere sopra diverse 
sostanze costituisce 1’ Arte del Profumiere . 

I profumi sono o secchi , o liquidi : fra i pri- 
mi si possono collocare i sacchetti, che altro non 
sono che mescugli di piante aromatiche, od aro» 
i mi naturali ^ Je polveri aromatizzate con alcune 
gocce di dissoluzione d’aroma, le pastiglie, che 
hanno per base lo zucchero , ec. 

*•' I profumi liquidi son quasi sempre aromi di- 

- . sciol-P 

• f c ■ • ,, . * , V 

(i) L’ Albero , che fomminiftra quell’ olio "è chiamato 
'da’ Farmaceutici Lignum ntpbriticun , e dal Signor Linneo 
Quii andina Mori riga . Crelce in Aulètica nella Nuova Spa- 
gna , e produce fiori che contengono dieci (lamigne , ed un 
ibi piftillo , quindi è ordinato dal Sig. Linneo fra le pianta 
della clafse decindria , e fra quei'e dell’ ordine Monoginio . 

Vj Sp- pi- S4<>. L’ olio, che fi ottiene per efpreffione dalle 
noci di quelt’ albero , è bianco , limpido , e puro di odore , 
e (hpore; e per tal ragione appunto fi adopra per eftrarre 1* 
aroma dalle piante, che ne abbondano. Effb brucia con una 
fiamma vivida , lumi noia , non fuliginola. Ho picciolo gra- 
do di freddo t futtìciente per rappigliarlo Secondo il Sig. 
Spielman una libbra di noci fommimltrano due once , e 
mezza q’ olio . // Traduttore , 
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sciolti nell’ alcool . I diversi’ liquori son queste 
stesse dissoluzioni temperate , e raddolcite dallo 
zucchero . 

Per esempio ; per far 1* acqua divina si pren- 
de la corteccia di quattro cedri , la si mette in 
un lambicco di v$tro , si versano di sopra due 
libbre di buono spirito 'di vino , e due once d’ 
«equa di fiori d’arancio , e si distilla a bagno di 
sabbia: da un’altra parte, si disciolgono una lib- 
bra, e mezza di zucchero in una libbra, e mez- 
za d’acqua: si mescolano i due liquori , essi s’ " • 
intorbidiscono , si lasciano riposare , e ne risulta 
un liquore piacevole . 

Per far la crema di rosa , io prendo parti u- 
guali d’acqua di rosa , di spirito di rosa , e di 
zucchero; ridotto a giulebbe : mescolo queste tre 
sostanze , e colorisco il mescuglio coll’infusione 
di cocciniglia. • ' 

Ma egli è d’ uopo convenire , che in tutti i 
profumi un pò complicati il naso è il miglior 
chimico che consultar si possa ; ed un buon o- 
dorato è cotanto essenziale ad un profumiere, , 
Come una buona testa è ad ua geometra . 

■I ' , . » 

' ' . * , f i * 

' • - * ! 1 . ■* ■ * * * * r 
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SEZIONE QUINTA . 

. .1 . - ; 

Delle alterazioni, che provano t ve- 
getabili morti . 

. ' . 5 * 

G Li stessi principj, che sostentano la vita ne! 

vegetabile, e nell’animale, divengono, to- 
stochè essi son morti , i primi agenti della loro 
distruzione; in tal guisa |a Natura sembra aver 
confidati agli stessi agenti la composizione, il so- 
stentamento, e la decomposizione di questi stessi 
esseri . L* aria , e I ^cqua sono i due principi > 
che sostentano la vita de’ corpi viventi ; ma al 
momento , eh’ essi son morti , questi stessi ne af- 
frettano 1’ alterazione , e la dissoluzione . Il ca- 
lore stesso , che aiutava , e fomentava le funzio- 
ni della vita , concorre a facilitare la decomposi- 
zione ; in tal guisa i ghiacci della Siberia conser- 
vano i corpi per alcuni mesi , e nelle nostre 
montagne si lasciano sulla neve „ allorché è in- 
tercetto il trasporto per andargli a seppellire . 

Noi esamineremo ì’azion di questi tre agenti 
del calore , dell'aria , e dell’ acqua ; e procurere- 
mo di far conoscere il potere, e l’ effetto di cia- 
scuno in particolare pria di occuparci sulla loro 
azion combinata . 


i : 4 
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CAPITOLO PRIMO , . . v -, 

•> .Dell’ azion del calore sul yb- 
ast abile. . 

L A distillazione delle piante a fuoco nudo non 
altro è se non se 1’ arte di decomporle per 
mezzo del semplice calore : questo processo è sta- 
to lungo tempo la sola via d’analisi ; i primi 
Chimici dell’Accademia di Parigi 1’ adottarono per 
analizzare quasi 1400. piante; e non prima del 
principio d* questo secolo si scontinuò un lavoro, 
che semhrò non avanzar punto la scienza , poi- 
ché il cavolo , e la cicuta somministrano gli stes- . 
si principj • 

Egli è chiaro, che un’analisi alla storta non 
deve punto far conoscere i principj - del vegeta- 
bile ; poiché, oltre che il calore gli snatura dive- 
nendo principio costituente de’ principi , che si 
estraggono , questi principj si mescolano fra di 
ionx, e non sappiamo giammai in qual ordine , 
ed in quale stato essi erano nella pianta vivente; 
inoltre , 1 azion del calore fa ^reagire l’ uno so- 
pra l’altro i principj contenuti nel vegetabile, e 
tutto ,éi confonde ; quindi accade, che tutti i ve- 
getabili somministrano a .un dipresso gli stessi 
principj, cioè dell’acqua, dell’olio più, o meno 
denso , un liquor acido , un sai concreto , ed un 
carbone , o capo morto , caput mórtuum più , o 
meno abbondante . 

Hales avea scorto , che la distillazione de’ ve- 
getabili dava molta aria, egli ave3 eziandio un 

'»■ ap~ 
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apparato per raccoglierla, e misurarla; ma a’ gior- 
ni nostri i mezzi per raccorre i gas si son ridot- 
ti a semplicitk , e 1’ apparato idropneumatico ci 
ha provato , che queste sostanze aeriformi erano 
un mescuglio d’acido carbonico, di gas idrogeno, 
e qualche volta d" un pò di nitrogeno . 

• L’ ordine , secondo il quale s’ offrono i diversi 
prodotti , ed i caratteri , eh’ essi ci presentano , 
ci permettono le seguenti osservazioni . 

I. L’ acqua , che passa la prima , è ordinaria- 
mente pura ed inodorifera ; ma allorché si distil- 
lano delle piante odorose , le prime gocce sono 
impregnate dell’ aroma eh’ esse contengono . Que- 
ste prime porzioni d> acqua non son prodotte che 
dall’ acqua soprabbondante , ond’ è pregna la tessi- 
tura del vegetabile. Allorché l’acqua di composi- 
zione , o quella eh’ era in combinazione nel ve- 
getabile, comincia a salire , strascina seco un po- 
co d’ olio , che la colorisce , ed alcune porzioni 
d’ un acido debole somministrato dalla mucilaggi- 
ne , ed altri principj , co’quali era nello stato sa- 
ponaceo . Il flemma contiene ancora spessissimo 
un pò d’ ammoniaca , e questo alcali sembra for- 
marsi nell’ operazione medesima , poiché pochissi- 
me piante vi sono , che lo contengono nel loro 
stato naturale . 

II. Al flemma succede un principio olioso poco 
colorito nel principio ; ma a misura che la di- 
stillazione avanza , 1’ olio che sale , é più denso , 
e più colorito ; esse son tutte caratterizzate da 
un odore di bruciato , e di uti gusto acre , che 
provengono dall’ impressione dello stesso -fuoco ; 

Chaptal T.IV, R que- 
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questi o!j son quasi tutti resinosi , e 1* acido ni- 
trico gl’intìa.nma facilmente : si ppb col ripeter 
le distillazioni , rendergli pili fluidi , e più vo- 
latili. 

III. In proporzione che distilla l’olio, si subli- 
ma qualche volta del carbonato d’ammoniaca , che 
s'attacca alle pareti de’vasj; è questo ordinariamente 
lordato dall’olio, che lo colora . Questo sale non 
sembra esistere nel vegetabile; Rouelle il giovane 
ha dimostrato, che le piante, le quali ne som- 
ministrano in maggior copia, come son le cruci- 
fere, non ne contengono nel loro stato naturale: 
si forma dunque al momento della distillazione 
colla volatilizzazione, e colla riunione de’princi- 
pj , che lo compongono . 

IV. Tutti i vegetabili somministrano colla di- 
stillazione una grandissima quantità di gas ; e la 
loro natura influisce sopra quella delle sostanze 
gassose, ch’essi somministrano: que’ che son for- 
niti di resina , danno molta copia di gas idroge- 
no , inentrechè quei , che abbondano in mucilag- 
gine , producono dell’ acido carbonico . 

Il mescuglio di questo gas rende un corpo più 
pesante dell’ aria intìammabile : quindi la poca 
buona riuscita di quest' aria per i palloni aero- 
statici . 

L’ arte di ridurre le legna in carbone è un’ o- 
perazione quasi simile alla disrjllazione , di cui 
abbiamo parlato pocanzi . Condiste questa nel for- 
mar delle piramidi di legno in coni troncati nel- 
la loro sommità ; si ricuopre il tutto d’ uno stra- 
to di terrà ben battuta procurando un’ apertura 

- - • supe- 
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superiore , ed una inferiore: vi si applica il fuo- 
co ; ed allorché tutta la massa è bene accesa , si 
spegne otturando le aperture, che stabiliscono delle 
correnti d’aria; con tal mezzo si fanno dissipar 
1' acqua , 1’ olio , e tutti i principj del vegetabile 
ad eccezione della fibra . Il legno jn questa ope- 
razione perde i tre quarti ‘del suo peso , ed un 
quarto del suo volume . Esso assorbe secondo i 
Signori Fontana y e Morozzo, dell’aria, e dell’acqua 
nel raffreddarsi . Io mi sono convinto con espe- 
rienze in grande , che il carbon fossile , privato 
del suo zolfo, acquistava 25. libbre d’acqua per 
quintale nel raffreddarsi; quello di legno non mi 
è sembrato assorbirne che 15. in 20. La sutur- 
brand degl’islandesi non è altro se non se del le- 
gno ridotto allo stato di carbone dalla lava , che 
lo ha inviluppato. V. Ditroil ( lettres sur F ls- 
lande ) . 

Il carbone residuo di tutte le distillazioni è 
una sostanza , che merita tanto maggior attenzio- 
ne , quantochè entra nella composizion di molti 
corpi , ed ha la massima influenza ne’ loro feno- 
meni . 

Il carbone non è altro se non se una leggiera 
alterazione della fibra vegetabile , conserva quasi 
sempre la forma del vegetabile , che lo produce; 
non solamente vi si riconoscono la tessitura pri- 
mitiva , ma questa stessa serve ancora a distin- 
guere lo stato , e la natura de' vegetahili , che 1* 
hanno somministrato. E’ qualche volta duro, so- 
noro , e fragile ; altre volte leggiero , spongioso , 
e friabile , ed alcune sostanze lo somministrano 
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in polvere sottile , e senza consistenza j tal ! 
quello degli olj , e delle resine . 

11 carbone ben fatto non ha nè odore , nè sa- 
pore ; è una delle sostanze le più indecomponibi- 
li, che si conoscano. 

Allorché è secco , nqn s’ altera punto colla eli- 
stillazione in vasi chiusi : ma allorché è umido , 
somministra allora del gas idrogeno, e dell’ acido 
carbonico , il che annunzia la decomposizione dell’ 
acqua, e la combinazione dell’ uno de’ suoi prin- i 
cipj col carbone, mentre l’altro si dissipa nel suo 
stato naturale; umettando, e distillando successi- 
vamente un carbone, si pub distruggerlo , ed an- 
nientarlo in questa guisa. 

Il carbone si combina coll’ossigeno , e forma 
l’ acido carbonico ; ma questa combinazione non 
ha luogo, che allorquando la loro azione è aiu- 
tata per mezzo del calore ; il carbon che brucia 
nello scaldavivande , ci presenta questo risultato, 
ed in questa operazione scorgiamo due effetti ben 
immediati; i.° sviluppq di calore som ninistratp 
da] passaggiq del gas ossigeno allo stato concre- 
to; i.° produzione d’acido carbonico. La forma- 
cion di quest'acido gassoso è quella appunto , la 
quale fa, che sia pericoloso l’ accendere del car- 
bone in luoghi , in cui la corrente d’aria non è 
abbastanza rapida per portar via 1’ acido carboni- 
co a misura che $i sviluppa . 

Il carbone ben fatto, bollito nell’acqua, non s’ 
altera sensibilmente : alla lunga somministra una 
leggiera tinta rossa a questo liquido ; il che pro- 
viene dalla divisione, e dallo scioglimento del re- 
siduo 
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Siduò carbonoso degli olj del vegetabile mescola- 
to col residuo carbonoso della fibra » 

Facendo digerire dell’acido solforico su) carbo- 
ne , vi si decompone , e somministra dell’ acido 
carbonico , dell’ acido solforoso , e del solfo . 

L’ acido nitrico vi si decompone molto più ra- 
pidamente allorché è concentrato ; poiché versan- 
dolo sii del carbone ben secco , e pesto* lo infiam- 
ma 1 si può facilitare questa infiammazione facen- 
do riscaldare il carbone , o 1’ acido ; raccogliendo 
ciò , che si solleva in questa operazione, si otten- 
gono dell’acido carbonico, del gas nitroso, e dell’ 
acido nitrico . Il Signor Proust ha osservato , che 
versando l’acido sul centro del carbone , esso 
non s’infiamma punto ; ma che lasciandolo cola- 
re sulla sponda del crogiuolo s’infiammava in se- 
guito . Si può eziandio infiammarlo gettandolo 
su dell’ acido nitrico leggermente riscaldato . 

Facendo digerire dell’ acido nitrico allungato 
nell'acqua su del carbone, lo discioglie * si colora 
in rosso , diviene pastoso , ed acquista un sapor 
amaro dispiacevole » , 

Il carbone mescolato co‘ sali solforici , e nitrici, 
gli decompone! combinato cogli ossidi ravviva i 
metalli: tutti questi effetti dipendono dalla gran- \ 

de affinità , che ha coll’ossigeno contenuto in que- 
sti corpi. Lo s’impiega per facilitar la decompo- 
sizione del salnitro in alcuni casi , come nella 
composizione della polvere da cannone, del flus- 
so nero , ec. , 

Il Kouelle ha osservato , che l’alcali fisso di- 
scioglieva una buona quantità di carbone colla 

S fu- 
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fusione ; lo stesso Chimico ha scoperto , che il 
solfuro d’ alcali lo discioglieva ugualmente per la 
via secca, e per la via umida* 

Il carbone può ancora combinarsi co 1 metalli ? 
si conibina col ferro nella fusione , e vi si me- 
scola ancora nella cementazione allorché si for- 
ma 1 acciaio. Allorché è combinato col ferro in 
picciola quantith , costituisce la piombaggine . E’ 
ancora suscettibile di combinarsi collo stagno nel- 
la cementazione , e dk a questo metallo del bril- 
lante , e della durezza secondo le mie sperienze . 

capitolo secondo. 

t ' , 

- Dell* azion dell* acqua sola applicata 
a’veòetabili.i • 

jt 

P Ossiamd considerare l’azion dell’acqua sul ve- 
getabile sotto due punti di Veduta differenti: 
o il Chimico stesso applica questo fluido alla pian- 
ta per estrarre t e separar dal tessuto legnoso i 
sughi , eh’ essa contiene; oppure la pianta immer- 
sa in questo fluido viene abbandonata in questo 
momento alla sola sua azione , e vi si altera , si 
snatura, e si decompone a poco a poco , ed in 
una maniera particolare . In questi due casi i 
prodotti dell’ operazione son differentissimi : nel 
primo caso, il tessuto legnoso resta intatto , ed i 
sughi , che ne son separati , son discioltì senza 
alterazione nel fluido : nel secondo , soprattutto 
allorché i vegetabili fermentano in massa, i suc- 
chi sono snaturati in parte; ma gli olj, le resine 
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restano confuse col tessuto legno-o , o ne risulta 
una massa, in citi il vegetabile disorganizzato pre- 
senta. in uno stato di mescuglio, e di confusione 
de’diversi principj, che lo costituiscono. 

Il Chimico applica 1’ acqua al vegetabile per 
estrarre i suoi succhi in due maniere , il che 
costituisce l’ infusione , o la decozione. 

L’infusione si fa Versando sul vegetabile una 
quantità d’ acqua calda sufficiente per disciorre 
tutt’i principj . La temperatura dell’ acqua dee 
variare seconda la natura della pianta , che si 
tratta; se la tessitura ne è delicata, o l’aroma- 
è fugacissimo, la d’uopo impiegare dell’acqua 
poco calda ; si può impiegarla bollente nel caso, 
in cui la tessitura del vegetabile è dura , e so- 
lida , e soprattutto allorché la pianta non ha o- 
dore» 

. La decozione , che Consiste nel far bollire l'ac- 
qua sul vegetabile , non dev'essere impiegata che 
allora quando si tratta di piante dure, ed inodo- 
rifere : questo metodo è stato rigettato da molti 
Chimici, poiché pretendono, che tormentando la 
pianta in questa guisa , si mescola a’ succhi una 
considerabile porzione della materia fibrosa . La 
decozione è generalmente bandita per le piante 
odorose, essa dissipa l’olio volatile, e l'aroma • 
•La decozione usata nelle nostre cucine per di- 
sporre gli erbaggi a nostro nutrimento , ha 1’ in- 
conveniente di levare tutto il principio nutritivo, 
e di non lasciare che il parenchima fibroso; quitv 
di il vantaggio della pignatta americana , in cui 
|1 camangiare vien cotto col semplice vapore , 
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ed in cui per conseguenza il principio nutritivo 
rimane nel vegetabile; questa pignatta ha ancora 
il vantaggio di non alterare il colore del vege» 
tabile , di poter cuocere con un’acqua qualunque* 
poiché il solo vapore è messo a profitto . 

Ma l’infusione, la decozione , e la chiarifica- 
zione de succhi non dipendono dalla scelta del 
Chimico , allorché si tratta di un medicamento , 
poiché questi metodi apportano delle varietà sor- 
prendenti nella virtii de’ rimedj : cosi per esem- 
pio, il succo rappigliato della cicuta non ha delle 
buone proprietà secondo Storck , se non allorché 
si è evaporato senza chiarificarlo . 

Trattando le bacche di ginepro Coll’infusione, 
<d evaporando a bagno maria a consistenza di 
mele, si ottiene un estratto di un colore zucche» 
roso aromatico : la decozione delle stesse bacche 
Somministra un estratto meno odoroso resinoso , 
poiché la resina separata dall' olio si precipita » 

In questa guisa si preparano l’ estratto delle' 
Uve , che presso di noi si chiama risini , e quasi 
tutte le confetture t 

Si preparano in grande nel commercio degli 
estratti coll’aiuto dell’ acqua. Noi ci limiteremo 
a far parola di due soli , del succo di regolizia , 
c del caccili i II primo ci somministra un esem- 
pio per la decozione , e ’l secondo per l’ infu- 
sione . 

V estratto di liquirizia si prepara in Tspagna 
colla decozione della radice dell’ arboscello , che 
porta questo nome . Questa pianta cresce abbon- 
dantemente intorno a’ nostri stagni, e noi potremmo 
* con 
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con poco dispendio impadronirci di questa industria: 
io mi sono convinto , che una libbra di questa 
radice somministrava due in tre once d’ estratto 
di buona qualità « Gli speziali lo preparano in 
seguito in diverse maniere per appropriarlo a’ di- 
vers i us * > e renderlo di un uso più comodo , e 
più piacevole » • 

il cacciù si estrae nelle Indie orientali coll’ in- 
fusione delle semenze di una spezie di palma : 
allorché la semenza è ancor verde , si taglia , si 
lascia infondere nell’acqua calda , e si svapora a 
consistenza d’estratto, in seguito si fanno de’ pa- 
ni , che si termina di seccare al sole . Il Signor 
de Jussieu comunicò all’ Accademia nel 1700 del- 
le osservazioni , dalle quali consta , che le diffe- 
renze , che si trovano nel cacciù , provengono da’ 
diversi gradi di maturità delle semenze , e dalla 
maggiore , o minor prontezza , con cui si fa dis- 
seccare questo estratto » 

Il cacciù del commercio è ordinariamente im- 
puro \ ma si può sgombrarlo dalle sue impurità 
dissolvendolo , feltrandolo , ed evaporandolo a 
molte riprese i 

Il cacciù ha Un gusto arilard , ed astringente ; 
si discioglie a maraviglia nella bocca ; se ne fa 

uso a guisa di trochisci per rimettere eli stoma- 
chi deboli. b 

Lo si combina con tre parti di zucchero , e 
con sufficiente quantità di gomma draganti per 
formarne de’ trochisci . 

Allorché i vegetabili sono .ammonticchiati sotto 
* ^cqua , la loro tessitura si rilascia, tutt’ i prin- 
cipi 
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cipj solubili son portati via , e non resta pìfc 
che il tessuto stesso disorganizzato, ed impregna- 
to d’olio vegetabile alterato > ed indurito colla 
reazione degli altri princioj . Questa passaggio si 
osserva benissimo nelle paludi, ove le piante che 
crescono numerose , periscono, si decompongono, 
e forman la melma : questi strati di Vegetabili 
decomposti estratti dalle acque, e disseccati pos- 
tone» essere impiegati alia combustione ; l’odor ne 
è infetto; ma nelle oilìci.te* ed allorché i Cam- 
minetti sollevano bene » si può àdoprare questo 
combustibile » 

Si son riguardati 1 Vegetabiji «tome Sommini- 
stranti luògo alla formazione del carbon fòssile : 
ma il sotterramento di alcune selve non basta 
punto p èf formar le montagne di carbon fos- 
sile , che sòn celate nelle visceré della terra t si 
richiede una cagione più grande , e più propor- . 
rionata alla grandezza dell' effetto , e noi non 
la troviamo se non sé in quella quantità prodi- 
giosa di vegetabili , che Crescono nell’estensione 
de' mari ; la qual quantità s’accresce ancora dall’ 
immensità di que’ , che vi sono strascinati da’fiu- 
mi i quésti vegetabili abbandonati alle correnti 
son mescolati» ammassati, ed ammonticchiati dal- 
le onde » ricoperti da strati di terra argillosa o 
calcaria, e si decompongono i Kgli è più facile 
di concepire questi ammassi di vegetabili formanti 
degli strati» di carbon fossile , di quello sia il so», 
stenere , che gli avanzi di conchiglie formino la 
maggior parte del globo . 
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"Le ptove dirette , che dar si possono alla ve- 
rità di questa teoria, sono , 

I. La presenza del tessuto de’ vegetabili nelle 
miniere di carbone: si è trovato in quelle d’ A- 
Jais il bambou , ed il così detto fico d'Adamo ( le 
banartier) , Egli è comune di trovar de’ vegetabili 
terrestri confusi con delle piante marine . 

II. Si trovano ancora degl" impronti di conchi- 
glie , é di pesce , e sovente eziandio delle con- 
chiglie intere negli strati di carbon fossile , che 
si lavorano. Il carbone d’ Orsan , e quello di S* 
Spirito ne contengono prodigiosamente . 

III. Sì scorge evidentemente dalla natura delle 
montagne , le quali racchiudono il carbone * che 
la sua formazione è sotto il mare ; poiché esse 
son tutte o di schisto , ó di gres , o di pietri 
calcaria : lo sthisto secondario e uria spezie di 
carbon fossile, in cùi il principio terrestre supera il 
bituminoso; qualche Volta eziandio questo schistd 
é combustibile come è quello di S. Giorgio Vici- 
no a Milbaud ; nello schisto la tessitura del ve- 
getabile, e l’impronto de’ pesci vi sono benissimo 
conservati. L’Origine dello schisto h dunque sot- 
tomarina f e per conseguenza quella del carbone 
distribuito per istrati nella sua grossezza * 

Il gres è una sabbia ammassata, trasportata nel 
mare da’fitìtn», e spinta sulle sponde da’ flutti i 
gli strati adunque di bitume , che vi si troVario, 
non possono appartener che al giare < 

La pietra calcaria rare volte comierie del car- 
bone > es *» n’ è soltanto impregnata , come a S, 

*>• Ani- 
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'jAmirogio, a Serva* , ec. ove il bitume forma to- 
me un cemento colla pietra calcaria i 

Del tarion fossili . 

il Carbon fossile si troVa ordinariamente per t* 
«rati nell’ interior della terra , quasi sempre ma- 
tassato nelle montagne di schisto , o di gres . 

La proprietà del carbon fossile si è d‘ infiam- 
marsi , e di dar molto fumo bruciandosi. 

La base di tutto il carbone è lo schisto se- 
condario, e la qualità del carbone dipende quasi 
sempre dalla quantità più o meno considerabile* 
di schisto . Allorché lo schisto predomina, il car- 
bone è pesante , e lascia dopo la sua combu- 
stione un residuo terrestre abbondantissimo. Que- 
sta spezie di carbone è venata nel suo interno 
di strati; o piuttosto di rognoni di schisto quasi 
puro , che si chiamano presso noi fixhts t 
» Siccome la formazion della pirite proviene dal»- 
la decomposizione delle sostanze animali i e ve- 
getabili , non altrimenti che da quelle de’ carbo- 
ni , cosi tutti i carboni fossili son più o meno 
piritosi , e si può risguardar un carbone fossile 
come un mescugjio di pirite , di schisto , e di 
bitume •. La differenza ne’ carboni dipende dalle 
differenti proporzioni di questi principi - 

Allorché la pirite é abbondantissima * in tal 
caso si scorgono^nel carbone delle vene gialle di 
siffatto minerale , che si decompongono tosto 
che hanno il contatto dell' aria , e formano # un» 
eflorescenza di solfato di magnesia , di ferro , d* 
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allumina, ec. Allorché s’infiamma del càrhon pi* 
ritosa , somministra un odor di zolfo insopporta* 
bile ; ma allorché la combustione è insensibile , 
ne risulta sovente una infiammazione colla de- 
composizion della pirite , ed è ciò appunto che 
occasiona 1’ incendio di alcune vene di carbone , 
A S. Stefano in Forez , a Cramsac nel Rouer- 
gue , a Roque-Cremade nella diocesi di Bez>ers , 
vi son delle vene di carbao fossile incendiate; e 
non è raro il vedere il fuoco divorar de’ mucchi 
considerabili di carbon piritoso allorché la decom- 
posizione viep favorita dal concorso dell’ aria , a 
dell’acqua. Se l'infiammazione s’eccita in mas* 
se più considerabili di bitume , in tal caso gli 
effetti ne son più gravi , e ad. una simile causa 
noi dobbiamo .riportare l’ origine , e l’ effètto de! 
vulcani . 

Allorché il principio schistoso predomina ne* 
carboni, $ono allora di cattiva qualità, poiché il 
residuo terrestre ne è considerabile . 

Il carbone di eccellente qualità è quello , in 
cui il principio bituminoso è il più abbondante „ 
e scevro d’ ogni impurità . Il carbone si turoefà. 
quando brucia, ?d i frammenti dispersi si agglu- 
tinano fra di loro ; e questa è soprattutto quella 
qualità , che si è impiegata a quell’ operazione 
chiamata depurazione del carbone : questa operazio- 
ne è analoga a quella per cui riducesi in carbo- 
ne il legno : nella depurazione se ne fanno delle 
piramidi , che si accendono al centro , ed allor- 
ché il calore ha fortemente penetrato tutta la 
massa , c la fiamma scappa per i lati , in ta\ 

casa 
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.caso sp ricuoprono con della terra Ugnata , là 
.combustione viene soffocata , sp dissipa il bitume 
jn fumo , e non ' altro rimane se non se un 
leggiero carbone spongioso, che attrae l’aria , e 
l’umidità , e. che presenta nella sua combustione 
gli stessi fenomeni del parbon di legno: non som- 
ministra nè fiamma , uè funpo allorché è bea 
fatto , ma produce un calore più forte di quello 
di una massa uguale di carbon grezzo; questa o- 
perazione ayea ricevuto fi nome di disolfamento 
sull’ idea in cui s’era, che con tal mezzo si spo- 
gliava il carbone del suo ?olfo , ma egli è stato 
provato , che tutti p carboni suscettibili d’ esser 
dissolfati non contenevano quasi niente di zolfo. 

Si è creduto per lungo tempo, che l’odor del 
carbon fossile fosse poco sano; ma egli è provato 
oggigiorno , che non è punto nocivo ; il Signor 
Venti ha fatto delle numerose sperienze su que- 
sto soggetto , £ si è convinto , che 1’ uomo , e 
gli animali non erano incomodati da quest’odore; 
il Signor Hoffman riferisce , che le malattie di 
petto sono incognite ne’ villaggi d’ Alemagna , o- 
ye non si conosce che questo combustibile . Io 
predo , che }a buona qualità di carbone non dia 
punto di vapor pericoloso ; ma allorché questo 
combustibile è piritoso , in tal caso l’ odore noip 
può non esserne cattivo . 

L’uso del carbon fossile è generalmente applicato 
alle Arti , e la Natura sembra aver celati, e ri- 
serbati questi magazzini di combustibile per dar- 
ci tempo a riparare le nostre selve consumate . 
Queste miniere sono abbondantissime , e nume- 
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fos|<sime nel Regno, la nostra Provincia ne con* 
(iene molte , e noi ne abbiamo più di venti ii} 
pieno lavoro: jn Inghilterra si è eziandio appli* 
caro l’uso del carbon fossile agli usi domestici; e 
questa parte bella mineralogia è coltivatissima ir» 
que{ Regno. I Particolari vi hanno fatta in que- 
sto genere le intraprese più considerabili^ U Du- 
ca di tìriJgwater ha fatto costruire a Bridgwate f 
un canale di 0500 . tese pel lavorio’ delle minie- 
re di carbone nella Provincia di Lancastre ; vf 
ha speso cinque milioni; è scayato in parte sot- 
to una montagna , e passa successivamente di 
sotto e di sopra le riviere , e le grandi vie . 
Ideila nostra Provincia non manchiamo che di 
strade pel trasporto del carbone , e la JJngua- 
doca non ha punto osato ancora intraprendere 
ciò che un Particolare ha eseguito jn Inghilterra* 
In iscozia Milord DondonalJ ha stabilito de’for- 
nelli , in cui si sviluppa il bitume dal carbone, 
e si ricevono, e si condensano i vapori in istau- 
7e , sulle quali egli fa passare una riviera per 
rinfrescargli : questi vapori condensati sommini- 
strano alla marina inglese tutto fi catrame , di 
cui si ha bisogno. Il Recherò nella sua Opera in- 
titolata la folle sageeje , et la suge folle , stampata 
a Francfort nel i<5t53-, dice esser pervenuto ad 
appropriare agli usi ordinarj le cattive torbe d’ 
Olanda » ed j cattivi carboni d’ Inghilterra ; ag* 
giunge averne tratto un catrame superiore a 
quella di Svezia , per via di uh processo analo- 
go a quello degli Svedesi : egli dice averlo fatto 

fo-> 
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conoscere in Inghilterra , ed averlo fatto vedere 
*1 Re » _ 

Il Signor Faujas ha eseguito a Parigi il pro- 
cesso del Signore Scozzese : consiste il tutto nell’ 
accendere il carbone , e spegnerlo a proposito , 
affinchè il vapore vada nelle stanze , in cui si 
mette dell’ acqua per condensarlo . Questo catra- 
me è sembrato migliore di quello del legno , 

Il carbon fossile somministra ancora colla di- 
stillazione dell ? ammoniaca, che si discioglie nek 
l’ acqua mentre soprannuota 1’ olio . 

Allorché il carbon fossile è spogliato colla 
Combustione di tutto il principio olioso , e dat- 
iti ancora , il residuo terrestre contiene de’ sol- 
fati d 1 allumina , di ferro , di magnesia , di cal- 
cele. questi sali son belli e formati allorché la 
combustioné è stata lenta; ma allorché è rapida, 
lo zolfo si dissipa , ed altro non rimane che le 
terre alluminose , magnesiache , selcioso , calca- 
rie , ec. L’allumina predomina ordinariamente. 

La nafta , il petrolio , la pece minetale , e 1’ as~ 
folto non altro 'sono che leggiere modificazioni 
dell’ olio bituminoso cotanto abbondante nel car- 
bon fossile . Quest’olio , che basta il semplice 
calore della decomposizione delle piriti per isvi- 
Ippparlo dal carbone, e farlo colare, riceve an- 
cora delle modificazioni coll’ impressione deli’ a- 
ria esteriore . 

Il petrolio, detto altrimente olio di sasso, è la pri- 
ma alterazione: si trova quest’olio vicino a’ vulcani 
ne’Iuoghi , in coi esistono delle miniere di car- 
boi) fossile , ec. Si conoscono molte sorgenti di 

pe- 
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petrolio : ne abbiamo ima a Gabian Diocesi di 
Beziers. Quest’olio è porrato al difuori dall’ac- 
qua , che esce alla base di una montagna , la di 
cui sommità è vulcanizzata . 

L’ odor del petrolio è spiacevole , il colore ne 
è rossiccio ; si può imbianchire quest’ olio distil- 
landolo sopra 1’ argilla di Murviel . 

La nafta non altro è che una varietà del pe- 
trolio . 

Vicino a Derbens sul Mare Caspio vi sono 
delle sorgenti di nafta , che il Kempfero visitò , 
circa un secolo fa , e di cui ci diede la descri- 
zione . . 

V’ ha un luogo conosciuto sotto il nome di 
fuoco perpetuo, in cui il fuoco brucia senza smi- 
nuire . Gl’ Indiani non attribuiscono 1’ origine di 
questo fuoco inestinguibile alla nafta ; ma essi 
sostengono , che Iddio vi abbia gettato il Diavo- 
lo per liberarne gli uomini ; essi vi vanno in 
pellegrinaggio per pregare Iddio di non lasciare 
scappar via questo nemico del genere umano . 

La terra impregnata di nafta è calcaria , essa 
fa effervescenza cogli acidi, s’infiamma col con- 
tattò d’ un corpo acceso qualunque. Questo fuo- 
co perpetuo è di un uso eccellente agli abitanti 
di Baku : si solleva la superficie di un picciolo 
circuito di questo terreno bruciante , vi si am- 
mucchiano le pietre calcarie , si cuoprono queste 
pietre colla terra , che si è sollevata , ed in capo 
a due o tre giorni la calce è fatta . Y 

Gli Abitanti del Villaggio di Froganu si tra- 
sportano colà per cuotftrvi i loro alimenti . 

' Chaptal T.LV. ? Gl’ 
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Gl’ Indiarti accorrono da tutte le parti per ve- 
nire ad adorare 1’ Altissimo in questo luogo : vi 
si son fabbricati molti tempj , e ne esiste anco- 
ra uno : si è praticato vicino all’ altare un tubo 
di due in tre piediidi lunghezza, per ove- esce 
una fiamma azzurra mescolata di rosso ; gl’india- 
ni si prostrano innanzi a questo tubo, e prendo- 
no gli atteggiamenti i più grotteschi , ed i più 
molesti . 

Il Signor Gmelin osserva , che in questo paese 
si distinguono due spezie di nafta . Una traspa- 
rente, e gialla, che si trova in un pozzo: que- 
sto pozzo è ricoperto da pietre intonacate da un 
cemento di terra grassa, in cui si è inciso il no- 
me del Kan , e il soggetto messo a custodia dal 
Kan è il solo eh? possa levare il suggello . 

La pece minerale è ancora una modificazione 
del petrolio. Se ne trova in Alvernia in un luo- 
go ,' che si chiama Puits de la Pege , vicino ad 
Alqi* in pno spazio di molte leghe, che compren- 
dono Servas , Sant’ Ambrogio , pc. La pietra cal- 
caria è impregnata di un bitume analogo ; il ca- 
ler dell’ estate lo rammollisce , cola dalle rocce , 
In cui forma delle stalattiti di pn coler nero ma- 
gnifico : forma delle zolle ne’ campi , ed arresta 
il vomere degli aratri : i paesani se ne servono 
per segnare gli armenti . Questa pietra esala un 
odor esecrabile collo sfregamento: il palazzo ve- 
scovile d’ Alais ne era stato lastricato sotto il 
Sign. Davejan , e si è stato costretto a levar via 
questa pietra . 

Si pretende! che la pece minerale abbia altre 

vol- 
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volte servito a cementar le mura di Babilonia . 

L’ asfalto , o bitume giudaico è nero , brillan- 
te, pesante , e fragilissimo» 

Acquista de 11’ odore col fregamento. 

Galleggia sulle acque del Lago Asfaltilo , o 
Mar morto , 

L’ asfalto del commercio cavasi dalle miniere 
d’ Annemore , e spezialmente dal Principato di 
Neufchatel . Il Sig. Fallas trovò delle sorgenti d’ 
asfalto sulle sponde della Sock in Russia. 

Il maggior numero de’ naturalisti lo rjsguarda- 
no come il succino snaturato dal fuoco . 

L’asfalto si liquefò al fuoco, si tumefò, e da 
una fiamma , ed un fumo acre , e spiacevole . 

Colla distillazione se ne trae un olio analogo 
al petrolio. Gl’Indiani, e gli Arabi lo impiega- 
no come il catrame; esso entra nelle vernici del- 
la China . / 

Il succino, ambra gialla , kar ab) , eleftrum degli 
Antichi è in pezzi gialli o bruni trasparenti , od 
opachi , suscettibili di politura , elettrizzandosi 
collo sfregamento , ec, 

£' friabile , e fragile . 

Non v’ha sostanza, su cui si sia di piii eser- 
citata l’ immaginazione de’ Poeti quanto questa . 
Sofocle avea detto , che il succino fosse formato 
nell’ Indo' dalle lagrime delle sorelle di Meleagro 
cangiate in uccelli , mentre piangevano il loro 
fratello : ma una delle piti interessanti origini , 
che le è stata data , è quella che somministrò 
la favola di Fetonte bruciando il Cielo, e la Ter- 
ra , e precipitato dal fulmine nelle onde del Pò: 

Sa le 
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le sue sorelle lo piangevano , e le preziose la-» 
grime del dolore caddero rie’ flutti senza mesco- 
larvi^ , si consolidarono senza perdere la loro 
trasparenza, e divennero 1’ ambra gialla cotanto 
preziosa presso gli Antichi. V. Bailly * ^ 

Il succino è fra tutti i bitumi quello , che c 
il pili spoglio di porzion carbonosa . 

Lo si trova sovente disperso su’ letti di terra 
piritosa, e ricoperto d’uno strato di legno carico 
di materia bituminosa nericcia, 

Nuota nel Mar Baltico sulla Costa della Prus- 
sia Ducale ; e se ne trova vicino a Sisferon in 

Provenza . , 

Ci- siam limitati per lungo tempo a formar col 
succino dejle composizioni per la medicina , e 
per le arti. Noi dobbiamo al Neuman , al Bour* 
deliri , e al Poti un’ analisi abbastanza esatta d^ 

questo bitume. _ , , 

I» due principi costituenti, che ci presenta la- 
nalisi del succino, sono il sai di succino, od aci- 
da su carneo , e 1 olio bituminoso. 

Per estrarre l’acido succinico , si prende del 
succino , che si riduce in piccioli frammenti , e 
SÌ mette in pna storta; si dispone l’apparato sul- 
la sabbia , e si procede alla distillazione . Allor- 
ché: si ha cura di maneggiare il fuoco, i diversi 
prodotti, che si traggono sono 

I. Un Bernina insipido. 

II. Un flemma , che tiene in dissoluzione una 
picciola porzion d acido . 

III. , Del sai acido concreto , che s’ attacca al 

collo della storta . 
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IV. Un olio bruno , e denso , che ha 1 ’ odore 
acido . 

Il sai concreto ritiene sempre una porzione a- 
cida alla prima distillazione . Il Signor Scheffer 
propose nelle sue Lezioni di Chimica di distillarlo 
colla sabbia ; il Brrgminn con dell’ argilla bianca; 
Pott consiglia di sciorlo nell’acqua , e di feltrar- 
lo attraverso il coton bianco; si condensa la dis- 
soluzione , che si è spogliata dell’ olio , eh’ essa 
ha lasciato sul cotone : Spiritila* , dietro le trac- 
ce del Pott , ha proposto dt distillarlo coll’acido 
muriatico; si sublima allora bianco , e puro : il 
Bourdeliti ha insegnato a sgombrarlo* dal suo olio 
facendolo detuonar col nitro. 

Questo sale viene preparato iti grande a Co* 
nigsberg, ove si distillano le raschiature del sue* 
cino , che vi si lavora . 

L’acido succinico ha un gusto piccante, cambia 
in rosso la tintura di tornasole ; <24. parti d’acqua 
fredda, e 2. d’acqua bollente ne disciolgono una 
di quest' acido . Se si faccia svaporare una disso- 
luzione saturata di questo sale, si cristallizza in 
prismi triangolari , le di cui punte son troncate . 

Il Signor Morvraa osserva , che le sue aifinitk 
sono la barite , la calce , gli alcali , la magne* 
sia, ec. 

L’olio di succino ha un odor piacevole ; si 
priva del suo colore distillandolo sopra l’argilla 
bianca ; il Roue/le lo distillava coll’ acqua : me- 
scolato coll’ ammoniaca forma un sapone liquido 
Conosciuto sotto il nome A' acqua di Luce.. 

Per far 1 ' acqua di Luce, io faccio disciorre la 
S 3 cera 
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lorchè il concorso dell* aria facilita la combustio- 
ne del bitume, -e l’ abbruciamento del gas idro- 
geno, la fiamma si manifesta dalle aperture , o 
spiragli , e 'ciò appunto cagiona il fuoco de’ vul- 
cani . - 

Vi son de’ vulcani ancora in attiviti sul nostro 
globo , indipendentemente da que’ d’ Italia , che 
sono i più conosciuti» L’Abate Chappe ne ha de- 
scritto tre ardenti nella Siberia ; Giovanni Ander- 
son , e Detroil hanno fatto conoscere que’d’ Islan- 
da : 1 * Asia , e 1 * Africa ce ne presentano molti , 
e noi ritroviamo degli avanzi di que’ fuochi , e 
de’ residui di vulcani sopra tutte le parti del glo- 
bo » I Naturalisti c’insegnano, che tutte le Isole 
del mezzodì sono state vulcanizzate; e se ne veg- 
gono formarsi giornalmente per l’azion di questi 
fuochi sotterranei . Le tracce del fuoco esistono 
eziandio in mezzo a noi : la sola Provincia di 
Linguadoca contiene più vulcani estinti di quello 
fossero conosciuti vent’ anni fa in tutta 1 ’ Euro- 
pa; il color nero di quelle pietre , la loro tes- 
situra spongiosa , gli altri prodotti del fuoco, l’i- 
dentità di queste sostanze con quelle, che .i vul- 
cani ardenti gettano al giorno d’oggi, depongono 
in. favore d’un stessa origine (1). 

■ S 4 Al- 

(1) Si i annunziato , e deferì tto un vulcano ardente 
ìrr Linguadoca , fu Hi cui egli > neceffario di toglier via 1 ‘ 
inganno : quello pretefo vulcano i conofciuto fotto il nome 
di fosforo di ìfintjan , 

< Venejan un villaggio (ìtuato ad un quarto di lega dal 
gran cammino fra S. Spirito , e Bagnoli : da un tempo im- 
memorabile, al litotno della primavera lì Scorgeva , lungo 
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Allorché la ^ecortiposizion delle piriti è inoltra- 
ta , e i vapori , ed i gas non possono esser con- 
tenuti nelle viscere della terra ,si destano de’ter- 
remoti : le mofete si moltiplicano alla superficie 
del suolo , si odono degli strepiti profondi, e spa- 
ventevoli ; le riviere , e le sorgenti sono assor- 
bite in Islanda ; allora si sviluppa sul cratere un 
fumo mescolato di balenamenti , e di scintille ; 
ed i Naturalisti hanno osservato , che allorquan-, 
do il fumo del Vesuvio prende la forma di un 
pino , l’ eruzione non ritarda punto a m anne- 
starsi. 

• A questi preludj , che annunziano una grande 
agitazione^ interiore , e degli ostacoli , che ^op- 
pongono all’uscita delle materie, succede una eru- 
zione di pietre , e di altri prodotti , che la lava 

spin- 
ta flrada grande , un fuoco , il quale erefcea durante 1* efla- 
tf , fi Spegneva a poco a poco nell’ autunn* , e non era vi- 
Ubile che la notte; molte volte s’era andato in dritta linea 
, lungo la firada grande a Venejan per verificare il fenomeno 
fopia la faccia del luogo ; ma la nectfiità d’ innoltrarfi in 
iU una pianura onde pervenirvi , faceva perdere il fuoco di 
villa , 'e giunti a Vef.ejan non fi trovava più niente , che 
raffbmiglìr.fle al fuoco di un vulcano. Il Signor de Geritane 
deferì ve quello fenomeno, e lo paragona a’ getti di una /òr- 
ti r aurora boreale-, egli dice eziandio, che il paefe \ vulca- 
nico ( Hutoir. Nat. du l.anguedoc DJocète d' Uzes ) . In- 
fine , fon quattro in cinque anni , che quelli fuochi li mol- 
tiplicarono nel Peliate, ed in luogo di uno, ne apparvero tre; 
alcuni Filici di Bagnoli fecero il progerro di efaminare que- 
' fio fenomeno più da vicino, e fi trasferirono ad una cam- 
pagna fituata fra .la firada regia s e Venejan , armati di tor- 
ce, di trombe marine, e\li rutrociò , che fembrò loro ne- 
ceflario onde fare 1’ o nervazione . A mezza cotte , quattro 
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spinge innanzi ad essa , ed in line apparisce ua 
fiume di Java , che cola , e si sparge sul fianco 
della montagna : allora viene ristabilita la calma 
nell’ interior della terra , e l l eruzione continua 
senza scuotimento. X violenti sforzi fanno qual- 
che volta squarciare per qualche poco 'la monta- 
gna ne’ suoi fianchi , e ciò è appunto , che h» 
successivamente formati i mohticelli , le di cui • 
montagne vulcaniche son coperte . Il MontenUo- 
vo di Pozzuoli, che ha 180. piedi d’altezza so- 
pra 3000. di larghezza , si è formato in un» 
notte . 

Questa crise è qualche volta seguita da un» 
eruzione di ceneri , che oscurano 1’ aria ; queste 
ceneri son 1’ ultimo risultato dell’ alterazione de‘ 
carboni , e le materie , che son vomitate le 
prime , son quelle che 1’ attività, del calore hs 

tor- 

* \ 

o cinque di etti furòno deputar! , e diretti verfo il fuoco ; 
e que’ , che rimafaro, gli rimettevano Tempre fulla via me- 
diante le loro trombe marine : in fine pervenuti al villag- 
gio trovarono tré «rupró di femmine , che lavoravano 
della feta in fra le ftrade in mezzo al barlume d’ un fuoco 
dt iifche : lutti i fenomeni vulcanici (parvero : e la fpiega- 
zione delle ofìervazioni fatte fu quello (oggetto divenne fetn- 
plice : in primavera il fuoco era debole , poiché era alimen- 
tato con legna , che davano del calore, e della luce; durati- 
le Pedate (i bruciava della litica , mentre non fi richiedeva 
che la luce : allora s’ erano ftabiliti tre fuochi , poiché la 
vicinanza della fiera di S. Spirito , ove lì vendono le fete , 
faceva loro una neceffità di accelerate il loro lavorio . I Paé- 
fani rimandarono qaefti ofTervarori , che s’ erano colà avvia- 
ti con chiaflo , con una fai va di ciottoli, che alcuni faccen- 
tuzzi dell’ Ifioria naturale avrebbero prefo certamente per 
una eruzione vulcanica. L' Aulire . 
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tormentate, ed ha semivetrificate . Nel 17^7. le 
ceneri del Vesuvio furono tramandate a venti le- 
ghe in alto mare; le strade di Napoli ne furono 
licoperte : ciò che dice Dione dell’ eruzione del 
Vesuvio sotto Tifo', in cui le ceneri furono tra- 
sportate in Affrica, in Egitto , ed in Siria, con- 
tengono del favoloso; il Signor de Saussure dice, 
che il suolo di Roma è di questo carattere , e 
che le famose catacombe son tutte nelle ceneri 
volcaniche . , 

Ma egli è d’uopo convenire , che la forza , 
Con cui tutti questi prodotti son lanciati , sia sor- 
prendente ; nel 1769» una pietra di dodici piedi 
d’ altezza ," e quattro di circonferenza fu gettata 
ad un quarto di miglio dal cratere ; nel 1771. 
Hamilton ha veduto delle pietre d’ una enorme 
grossezza impiegare undici secondi per cadere . 

L’eruzione del vulcano è sovente acquosa : 1 ’ 
acqua , che si sprofonda, e favorisce la decompo- 
sizione della pirite , è qualche volta rigettata con 
jsforzo ; si trova del sai marino colle materie vo- 
mitate , vi si trova ancora del sai ammoniaco ; 
nel idso. un torrente d’acqua bollente mescola- 
to alla lava distrusse Portici , e Torre del Greco . 
Hamilton ha veduto rigettare dell’ acqua bollente; 
le sorgenti d’ acqua bollente nell’ Islanda , de- 
scritte dal Signor De troll , e tutte le sorgenti d’ 
acqua calda, che abbondano nella superficie del 
globo , debbono il loro calore alla decomposizio- 
ne delle piriti . 

Le eruzioni son qualche volta limose , e son 
quelle appunto , che formano il tufo , e la poz- 

zola-' 
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zolana ; quella , che sepelli Ercolana , è di que- 
sto genere . Hamilton vi ha trovato una testa an- 
tica , il di cui impronto era assai ben conserva- 
to per servire di stampa . Ercolana nella minor 
profonditi è a 70. •piedi sotto la superficie del 
terreno, sovente a ito. 

La pozzolana varia pel suo colore : è ordina- 
riamente rossiccia, qualche volta bigia, bianca , 
o verde ; sovente non altro è che la pietra po- 
mice macinata , altre volte dell' argilla calcinata* 
Cento parti di pozzolana rossa hanno sommini- 
strato al Signor Bergmann . 


Silice 
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La lava una volta rigettata ruotola a torrenti 
sul fianco della montagna, e si porta aduna cer- 
ta distanza , il che forma le correnti di lava » 
i rialti vulcanici , ec. Nel tragitto la superficie 
della lava si raffredda, e forma una crosta solida, 
sotto la quale ruotola la lava liquida ; dopo l’eru- 
zione questa crosta persiste qualche volta , e for- 
* ma delle gallerie crepolate , che i Signori Hamil- 
ton, e Ftrbtr hanno visitato : in questi crepacci 
appunto si sublimano il sai ammoniaco 4 il sai 
marino, ec. Si può travviare una lava preparan- 
dole delle fosse; ciò si fece nel 1669. per salvar 
Catania, ed il Cavai. Hamilton lo ha proposto 'al 
Re di Napoli per salvare Portici . 

Le 
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Le correnti di lava restano qualche volta mt) 1 t? 
anni pria di raffreddarsi : il Cavai. Hamilton ha 
osservato ne! i 7 69. , che la lava , la quale età 
colata nel i "j66. fumava ancora in qualche luogo* 

Allorché la corrente di lava è arrestata dall’ac- 
qua , il raffreddamento è più pronto, e la massa 
di lava acquista un restringimento, che la divide 
in colonne, le quali si chiamano basaltii il famoso 
rialto de Giganti in Irlanda è ciò , che conoscia- 
mo di più sorprendente su questo genere : pre* 
senta trentamila colonne di fronte , e due jeghe 
di lunghezza sulla spiaggia del mare: queste co- 
lonne hanno di 15. in 16. pollici di diametro 
sopra 35. in 30. piedi di lunghezza . 

I basalti son divisi in colonne di 4 , 5 , 6 , 7. 
lati . Di una sola colonna di basalto 1 ’ Imperator 
Vespasiano fece fare una intiera statua con sedici 
puttini , che dedicò al Nilo nel tempio della 
Pace * 

II basalto ha somministrato al Bergmann per 
ogni quintale * 
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La lava h qualche volta tumefatta , e porosa , ^ 
la più leggiera è chiamata pietra pomice, 

• Tutte le materie vomitate da' vulcani non son 
pùnto alterate dal fuoco ; lasciano delle materie 
vergini come del quarzo , de' cristalli d’ ametista , 
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dell’ agata , del gesso, dell’amianto, del fehpato, 
della mica, delle conchiglie, dello scorillo , ec« 
il fuoco de’ vulcani rare volte basta per vetri- 
ficare le materie, ch’esso rigetta; noi non còno- 
scianto, che tl vetro giallognolo capillare, e fles- 
sibile vomitato da vulcani dell' Isola di Borbone 
il di 14. Maggio 17 66 . ( V. Signor Commenon ), 
e la pietra di gillinaccio ( la pietre de gaUinaie } 
rigettata dall' tela. Il Sig. Egol/rjouson, impiegato 
alla specola di Copenaghen , si è stabilito in Is- 
Janda , ove si serve d’uno specchio di telescopio, 
che ha fatto coll’ agata nera d’ Islanda . 

La mano lenta del tempo snatura le lave 3 
lungo andare, e i loro avanzi sono attissimi alla 
vegetazione: la Sicilia cotanto fertile è stata tut- 
ta vulcanizzata; ho osservato molti vecchi vulca-, 
ni al presente coltivati , e la linea , che separa 
le altre terre dglla terja vulcanica , è il termine 
della vegetazione ; il disópra delle ruine di Fom- 
peia, è coltivatissimo . Il Sig. Hamilton considera 
i fuochi sotterranei come un grande aratro , di 
cui si serve la Natura per ritirare la terra ver- 
gine dalle viscere del globo , e ripararne la su- 
perficie esausta . ^ 

La decomposizion delia lava è lentissima : si 
trovano qualche vofta degli strati di terra vege- 
tabile , e della lava pura apposti gli uni sugli 
altri , il che denota delle eruzioni fatte a lun- 
ghe distanze le une dalle altre, poiché si richieg- 
gono a un dipresso due mila anni pria , che la 
lava riceva l’aratro: si è tratto da questo feno- 
meno un argomento equivoco per altro , ed it\- 

con- 
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concludente per provare 1’ antichità del globo ; 
ma il silenzio , che gli Autori j più antichi u- 
sano su i vulcani del Regno , di cuj troviàmo 
le tracce cotanto frequenti , prova , che questi 
vulcani erano allora estinti dopo un tempo im- 
memorabile , il che ne fa risalire 1’ esistenza a 
de’ tempi ben reconditi, D’ altronde, più d’ un 
migliaio d’anni d’osservazjoni seguite, e trasmes- 
se , non hanno apportato de cangiamenti molto 
notabili al Vesuvio, e all’ Etna ; tuttavia queste 
montagne enormi son tutte vulcanizzate , iconse-- 
guentemente formate da strati apposti gli uni su- 
gli altri. Il prodigio diviene maggiore se noi os- 
serviamo , che tutta la campagna de* contorni a 
distanze grandissime è stata tratta dal seno della 
terra , •> 

Altezza del Vesuvio sul livello del mare . 

piedi 
S> <*5 9 
30, ooo 
io, o3d 
180, ooo 

I diversi prodotti vulcanici ci presentano di- 
versi usi » a quali «i possono impiegare . 

I. La pozzolana è ammirabile per fabbricare 
nell acqua ; mescolata colla calce fa una presa 
pronta , e 1 acqua non può punto stemprarla ; vi 
s’indurisce sempre più. 

Ho provato, che le ocre calcinate procacciano ‘ 
lo stesso vantaggio; a tal effetto, se ne fanno de' 

gra- 


Circonferenza 
. Altezza dell’ Etna 
Circonferenza 


i 

I 


Digitized by Google 


il Z ! (Hit V. 


*8/ 

grumi , di cui si riempiono delle fornaci da sto- 
vlglie , e si cuocono secondo 1’ ordinario . Le 
sperienze fatte a Setta da’ Signori Coinmessarj 
della Provincia provano, che sj possono sostitui- 
re col più grande vantaggio a quelle d’ Italia 
( V. la mia Memoria stampala presso Didot . ) ! 

II. La lava è ancora suscettibile di vetrificar- 
si, ed in tale stato si può soffiarla in bottiglie 
opache di una gran leggerezza , il che feci ese- 
guire in £repiano, e in Alais, La lava durissi- 
ma, mescolata in parti uguali colla cenere , e 
colla soda , ha prodotto del vetrQ eccellente di 
un color verde ; le bottiglie , che si son fabbri- 
cate , sono il doppio più leggiere delle bottiglie 
ordinarie, ed infinitamente più solide; il che ri- 
sulta dalle mie sperienze , e da quelle , che il 
Signor Joìy de Fleury ordinò sotto il suo mini- 
stero . 

III. La pietra pomice ha ancora i suoi usi: è 
impiegata soprattutto per pulire quasi tutti i 
corpi un pò duri ; s’ impiega in massa , od in 
polvere secondo il bisogno, ; qualche volta ezian- 
dio , dopo averla porfirizzata , si distempra nel- 
l’acqua affinchè divenga più dolce . 
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CAPITOLO TERZO, 

Della decomposizione del vegetabile 

NELL* INTERIOR DELLA TERRA . 

J • 

L E piante erbacee, sepolte sotto strati di ter-i 
ra, vi si decompongono lentamente ; ma le 
acque , che s’infeltrano e le penetrano , ne rila- 
sciano la tessitura • I sali ne sono estratti , e ne 
risultano degli strati nericci, in cui sì può an-r 
cora riconoscere la tessitura del vegetabile: que- 
sti sono quegli strati , che si scorgono qualche 
volta pelle fessure fatte nella terra . Ma que- 
st* alterazione è infinitamente più sensibile -, e 
più facile ad osservarsi nel legno medesimo cho. 
nelle piante erbacee: il corpo legnoso d’un albe- 
ro sotterrato si colora in nero, diviene più fria- 
bile, e si spezza a tronco ; la spezzatura è luci- 
da , e la massa totale sembra non far più , che 
un sol corpo suscettibile della più bella politura. 
Questo legno in tal guisa snaturato si chiama 
da’Francesi jay , o jayet, volgarmente gazate. Ne’ 
contorni di MompelJieri presso S. Gio: di Cucùla, 
si son tratte mplte carrettate di tronchi d’alberi 
conservatissimi per la forma , e che erano per- 
fettamente convcrtiti nella suddetta sostanza. Ho 
trovato io stesso una palla di legno convertita 
in gagate : si son trovati negli^scavi fatti a Ni- 
mes / de’ pezzi di legno totalmente passati allo 
stato di gagate : dalla parte di Vachery nel Ge- 
vodanese esiste del gagate, in cui la tessitura del 
jioce è sopra modo riconoscibile : si distingue la 
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tessitura del faggio nel gagate di Bosrup in Isca- 
nia ; si è trovato nel Gueltre una selva di pini 
sepolti sotto la sabbia ; ed a Beichlitz si stan la- 
vorando, secondo il Signor Jars , due strati di 
carbone, 1' uno bituminoso , e 1’ altro di legno 
fossile: io conservo nel Gabinetto di Mineralogia 
della Provincia molti pezzi di legno , il di cui 
esteriore è allo stato di gagate, mentre l’ interio- 
re è ancora allo stato legnoso ; e si osservano le ' 
gradazioni , ed il passaggio dell’uno, e dell’altro. 

Il gagate è suscettibile di prendere la più per- 
fetta politura: se ne fanno de 'mobili, come bot- 
toni , tabacchiere , collane , ed altri ornamenti j 
lavorasi in Linguadoca dalla parte di £>. Colombo, 
a tre leghe da Castelnaudary : si liscia , e gli 
si danno le sue faccette per mezzo delle mole , 
su cui si va raffazzonando. 

Il gagate si rammollisce al fuoco , e brucia 
spandendo un odor fetido ; somministra dell’ olio 
più , o meno nero , che si scolora mediante le 
distillazioni ripetute sulla terra di Murviel , 

Capitolo quarto. 

DeLL’aZION dell’aria , E DEL CALORE 
SUL VEGETABILE . 

A Llordiè si applica il calore sopra di un ve- 
getabile esposto all’aria , ne risultano de’fe- 
nomeni , che appartengono alia combinazione dell’ 
aria pura co' principi infiammabili delia pianta , 
il che forma la combustione . . . 

Chaptal T.IV . X Per 
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Per determinar la combustione , s’ applica un 
eorpò caldo al legno secco , che si vu 1 accende- 
re ; con tal mezzo si volatilizzano i principj nell* 
ordine , che abbiamo indicato nel precedente ar- 
ticolo ; ne risulta del fumo , che è il mescuglio 
dell’acqua, dell’olio, de’ sali volatili-, e di tutti 
i prodotti gassosi , i quali risultano dalla combi- 
nazione dell’aria vitale co’diversi principj del ve- 
getabile ; il calore s’accresce in allora colla com- 
binazione stessa dell’ aria , poiché passa allo stato 
concreto ; ed allorché questo calore è giunto ad 
un certo punto., il vegetabile s’ infiamma , e la 
combustione persiste fino a tanto , che tutti i 
principj infiammabili vengano distrutti dalla com- 
bustione . 

In questa operazione avvi assorbimento d’ ari* 
vitale , e produzione di calore , e di luce : la 
combustione dev’essere tanto più viva, quanto il 
principio infiammabile è pi ìi abbondante, quanto 
il principio acquoso è minore , quanto il legno 
è più resinoso , quanto 1’ aria è più pura , e più 
condensata . 

Lo sviluppo del calore , e della luce é tanto 
più considerabile , quanto la combinazione dell’ 
aria vitale è più forte in un dato tempo . 

1 résidui della combinazione sono le sostanze , 
che si són volatilizzate, e le sostanze fisse : le 
une formano la fuliggine, le altre le teneri. 

La fuliggine in parte proviene dalie sostanze 
mal abbruciate , metà decomposte , e che sono 
scappate all’ azion dell’ aria vitale : da ciò accade 
che la fuliggine può infiammarsi di nuovo , « 

. così 
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«osi incora allorché la combustione è rapidissima, 
e fortissima , non v’ ha fumo sensibile , poiché 
allora ciò , eh’ è infiammabile, è distrutto, come 
nelle lampade a cilindro-, ne’ fuochi violenti, ec. 

L’analisi della fuliggine ci presenta dell olio, 
il quale si può estrarre colla distillazione , della 
resina, che l’alcool può trarne, e che proviene, 
o dall’ imperfetta alterazione della resina del ve- 
getabile , o dalla combinazione dell’ aria vitale 
coll’ olio volatile ; somministra ancora un acido , 
che sovente si forma mediante la decomposizion 
del muco, e quest’acido è utilissimo nelle arti: 
a tale oggetto l’Accademia di Stockolm ci ha dato 
cognizione di un fornello acconcio a raccoglierlo. 
La fuliggine presenta ancora de’ sali volatili , co- 
me del carbonato d’ ammoniaca, ed altri. Una 
leggiera porzione della fibra si volatilizza ancora 
dalla forza del fuoco , e noi la ritroviamo nella 
fuliggine . 

Il principio fìsso , residuo della combustione , 
forma le ceneri ; contengono esse de’ sali , ‘delle 
terre , e de’ metalli , di cui abbiamo di gik par- 
lato ; i sali sono degli alcali fìssi , de'folfati, de’ 
nitrati, de’muriati, ec. I metalli sono il ferro, 
il manganese , l'oro , ec. Le terre sono l’allumi- 
na , la calce , la silice , la magnesia . 
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Dell’azione dell’aria, e dell’ acq.ua de- 
terminante UN PRINCIPIO DI FERMENTAZIO- 
NE , CHE PROCURA LA SEPARAZIONE DE’SUGHI 
DEL VEGETABILE DALLA PARTE LEGNOSA. 

A Llorchè si facilita la decomposizione del ve- 
getabile col concorso combinato , ed alter- 
nativamente applicato dell’aria, e dell’acqua, si 
disorganizza il vegetabile , si rompe ogni legame 
fra i diversi principi , e l’acqua strascina seco i 
succhi , e mette a nudo lo scheletro fibroso ab- 
bastanza coerente , ed abbondante in alcuni ve- 
getabili , onde si possa estrarlo in questa manie- 
ra: in tal guisa si prepara il canape. Il Signor 
Abate Rozier attribuisce l’effetto della macerazio- 
ne alla fermentazione della parte mucilagginosa ; 
il Signor Prozet ha dimostrato , che il canape 
conteneva una parte estrattiva , ed una resinosa , 
e che la macerazione distruggendo la prima, la 
seconda si distaccava quasi meccanicamente : si 
è osservato , che 1* addizion di un pò d’alcali fa-? 
voriva questa operazione . 

L’acqua corrente è preferibile all’ acqua sta- 
gnante , poiché 1’ acqua stagnante trattiene , e 
sviluppa una fermentazione più forte , che attac- 
ca il tessuto legnoso : si è osservato , che il ca- 
nape preparato nell’ acqua corrente , è più bian- 
co , e più forte di quello preparato nell' acqua 
stagnante ,* l’acqua stagnante ha ancora l’inconve-* 
niente d’esalare un cattivo odore, nocivo all’eco- 
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nomia animale; l’addizione dell’alcali lo correg- 
ge , e lo proviene . 

Nella Diocesi di Lodéve si preparano con wi 
semplicissimo processo i rampolli del ginestro di 
Spagna : si semina sopra le montagne , si lascia 
per lo spazio di tre anni , ed a capo di questo 
tempo si tagliano i germogli , da cui si formano 
de) fasci : questi fasci costituiscono delle some, eh# 
si vendono dodici in quindici soldi luna : la pri- 
ma operazione , che si fa sopra questi teneri fu- 
sti , consiste neH’ammaccargli a colpi di una maz- 
za ferrata: il giorno dopo si mettono nell’acqua 
alla corrente della riviera , ove si fermano con 
delle pietre ; la sera si ritirano , si mettono in 
mucchio sulla sponda della riviera , e si colloca- 
no sopra un letto di paglia , o di felce, 'e si ri- 
coprono con pari materia soprapponendovi delle 
pietre , il che si chiama mettere al coperto : tutte 
le sere s’ innaffiano gettando dell’ acqua sul muc ? 
chio : a capo di otto giorni si scuopre 1' ammas- 
so , e si trova , che la corteccia si distacca facil- 
mente di sopra al legno : si prende ciascun fascio 
l’uno dopo l’altro, e si battono, e si ammaccano 
fortemente con una pietra piatta fino a tanto, che 
l’ epidermide delle sommith siasi ben distaccata , 
e che tutto il fusto sia divenuto bianco : allora 
si mettono a seccare ; in seguito si leva questa 
corteccia , che si separa dal corpo legnoso , e 
questa corteccia si pettina, e si fila per fame un* 
tela d’un bollissimo uso . I Paesani non conosco- 
no affatto altro lino per le lenzuola , pe’ sacchi , 
per le camicie ec., e ciascun Paesano ae prepara 
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per sua provigione; non se ne vende allo stra- 
niero. 

Le ginestre hanno ancora il vantaggio dì som- 
ministrare un nutrimento sempre verde alle be* 
stie durante 1’ inverno , nello stesso tempo che 
sostentano le terre, che si scoscendono, e guada- 
gnano i bassi fondi . 

Si pub trarre con un simil processo la cortec- 
cia da' mori : Olivier di Serres ha data la notizia 
di un bonissimo processo su questo soggetto. 

Lo scheletro è unicamente formato dalla fibra 
vegetabile, spoglia d’ogni sostanza straniera , e 
s’ impiega a formar le tele; è il principio il più 
incorruttibile della vegetazione ; ed allorché que- 
sta fibra ridotta in tela non può esser più impie- 
gata a questi usi , la si fa subire altre operazio- 
ni per dividerla prodigiosamente , e convertirla 
in carta. Queste operazioni son le seguenti : si 
scelgono, si nettano gli stracci, e si fanno impu- 
tridire nell* acqua ; dopo ciò si lacerano con pe- 
stelli a uncinetto mossi dall’acqua; i secondi pe- 
stelli , sotto i quali si fanno passare , non sono 
armati che da chiodi tondi ; i terzi sono unica- 
mente di legno; con tal mezzo si convertono gli 
stracci in una pasta, che si attenua di vantaggio 
facendola bollire; questa pasta si mette nelle 
stampe , si dissecca , e si fa la carta da stampa ; 
per far la carta da scrivere si cola , e sovente 
si liscia . \ . 
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Dell* AztoN dell* arta , del calore, 

E DELL* ACQUA SUL VEGETABILE. 

A Llorchè i diversi succhi del vegetabile si tro- 
vano stemprati nell’acqua , e l’azione di 
questo fluido è favorita dail'azion combinata dell’ 
aria, e del calore, ne risulta una decomposizione 
di questi diversi succhi . il gas ossigeno dev’esser 
riguardato come il primo agente della fermenta- 
zione , vien somministrato dall* atmosfera , o 
dall’ acqua , che si decompone . 

Dalla osservazione di questi fatti il Bechero si 
credette autorizzato a risguardar la fermentazio- 
ne come una combustione : Nam combusto , seu 
calci natio per fàrtem ignem , licet putì ef ali ioni s spe- 
cies eidemque analoga sit .... fermine atto ergo defi- 
nir ur quod sit corporis deniioris rarefaci o particula- 
rumque aerearum interposi tic ; ex quo concludi tur de- 
bere in aere fieri nec nimium frigido, nec nimium ea -' 
lido , ne partes raribiles expellantur , in aperto tamen 
vose vel tantum vacuo ut partes rarefieri queant ; 
nam strina clorura et vasis impletio , fermentatio- 
nem totaliter impedii . Becher , Physica subterra- 
nea . S. I. 15. V. Cap. II. p. 313. 

Le condizioni necessarie affinchè ti stabilisca 
la fermentazione sono 

i.° Il contatto dell’aria pura, 
o.® Un certo grado di calore* 

3. 0 Una quantità d’acqua più,o meno aonside- 

T 4 ra- 


S9<f Parte IV. 

rabile , il che produce una differenza negli ef- 
fetti . 

I fenomeni , che accompagnano essenzialmente 
la fermentazione spno 

i.° i-a produzion del calore . 

“2.° L’ assopimento del gas ossigeno. 

Si può facilitar la fermentazione 
‘ r.° Aumentando il volume della massa fermen* 
ti scibile . ' 

<2.° Facendo uso di un lievito appropriato. 

I. Aumentando la massa fermentiscibile, si tuoi* 

tiplicano i principj , su i quali 1’ aria dev’ agire ; 
in conseguenza si facilita l’azion di questo ele- 
mento ; si produce dunque maggior calore per la 
fissazione d’ una maggior quantità d’ aria ; la fer- 
mentazione è dunque favorita da due cagioni , 
che la trattengono eminentemeute , calore , ed 
aria. > . 

II. Si possono distinguer due spezie di lievito. 
i.° I corpi eminentemente putrescibili, la di 

cui giunta aiuta la fermentazione . 

a.° Quei già provveduti d’ossigeno, e che con- 
«eguentemente somministrano una maggior quanti- 
tà di questo principio della fermentazione ; in tal 
guisa gli ahitanti delle sponde del Reno gettano 
della carne nel mosto per affrettare la fermenta- 
zione spiritosa ( Linai amami. Acad. dessert, de 
genesi calcali ) . In questa guisa i Chinesi per 
isviluppare la fermentazione in una spezie di bir- 
ra , che preparano con una decozione d’orzo, e di 
avena, vi gettano degli escrementi; cosi pure gli 
acidi, i sali neutri , la creta, gli olj rancidi, gli 

ossi- 


ossidi metallici , ec. accelerano la fermentazione. 

I prodotti della fermentazione ne han fatto 
stabilire differenti spezie; ma .questa varietk d’ef- 
fetti appartiene alla varietk de’ principj costituen- 
ti del vegetabile : allorché il principio zucchero- 
so vi predomina ; il risultato della fermentazione 
è un liquore spiritoso; al contrario , allorché la 
mucilaggine è più abbondante, in tal caso il pro- 
dotto è acido : se il glutine è uno fra’ principj 
del vegetabile , vi sark nella fermentazione prò- 
duzion d’ ammoniaca ; di maniera che la stessa 
massa fermentiscibile può provare differenti alte- 
razioni , che dipendono sempre dalla natura , e 
dalla proporzione rispettiva de’ principj costituen- 
ti , dal loro grado di alterabilitk, ec. Cosi un li» 
quido zuccheroso , dopo aver provata la fermen- 
tazione spiritosa , può subire la fermentazione a- 
cida per la decomposizione del muco, che avea 
resistito alla prima fermentazione ; ma in tutti i 
casi il concorso dell' aria, dell’acqua , e del ca- 
lore è necessàrio per Sviluppare la fermentazio- 
ne. Noi ci limiteremo dunque ad esaminare 1* a- 
zione di questi tre agenti , I. sopra i succhi e- 
stratti dal vegetabile , e stemprati nell' acqua , il 
che forma la fermentazione spiritosa , ed acida. II. 
sopra il vegetabile stesso , il che ci fark cono- 
scere la formazion del terriccio , della terra ve- 
getabile , delle ocre , ec. 
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Articolo Primo . 

Della fertntnt azione spiritosa , e de suoi 
. prodotti . 

Si chiama fermentazione spiritosa quella , il di 
«ni prodotto , od il risultato è uno spirito arden- 
te , o dell’ alcool . 

Si può pianare come un principio fondamen- 
tale , che i soli corpi zuccherati subiscono que- 
sta fermentazione : lo zucchero puro , stemprato 
nell’ acqua , forma il tqffim , O f acquavite di zuc- 
chero colla fermentazione , e noi ritroviamo que- 
sto principio nell’ analisi di tutti i corpi , che 
ile son suscettibili . 

Per isviluppare questa fermentazione ne’ corpi 
Zuccherati richiedesi 

I. L’ accesso dell’aria. 

II. Un calore di t o. in 15. gradi. 

III. La divisione, e f espressione del succo 
contenuto nelle frutta , o nella pianta . 

IV. Una massa ed un volume un pò conside- 
rabili . 

Noi faremo 1 ’ applicazione di questi principj 
olla fermentazione delle uve : ogni qual volta 
son mature , o il principio zuccheroso vi è svi- 
luppato , allora si spremono, se ne estrae il suc- 
co , che si fa celare in tini più , o meno gran- 
di , e colà s’ annunzia la fermentazione, e si sta- 
bilisce nella seguente maniera • 

I. In capo ad alcuni giorni , spesso dopo alcu- 
ne ore, secondo il calore dell' atmosfera , secon- 
do 
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do la natura delle uve , secondo la qualith del 
liquido , e secondo la temperatura del luogo ovtf 
si fa l’operazione, si produce un movimento nel 
liquore , che va sempre aumentando , il volume 
del medesimo s’accresce, e si solleva, in tal ca- 
so diviene torbido , ed olioso , si sviluppa del- 
T acido carbonico , che riempie tutto il voto del 
tino , ed il calore giunge fino al grado ri?. 0 « 
Dopo alcuni giorni questi movimenti tumultuosi 
s’ acquietano , la massa si sprofonda , divienei 
chiaro il liquore, e si osserva , che è meno zuc- 
cheroso , che ha maggior odore , e che si è co- 
lorito in rosso per la reazione dello spirito ar- 
dente sulla parte colorante della pellicola del- 
1’ uva . * . » 

Le cause d' una cattiva fermentazione sono le 
seguenti , 1 0 se il calore è debole , la fermen- 
tazione languisce , le materie zuccherose , ed o- 
liose non son sufficientemente lavorate , ed il vi- 
no è grasso , e dolce • 

a. 0 Se il corpo zuccheroso non è molto ab- 
bondante , il che accade allorché 1’ anno è pio- 
voso , allora il vino è debole , e la mucilaggi* 
ne , che predomina , lo fa inccrconire eolia sua 
decomposizione « 

3. 0 Se il succo è troppo stemprato, vi si getta 
del mosto più condensato , e bollente . 

4- 0 Se il corpo zuccheroso non è molto ab* 
bondante , si può aggiungervi dello zucchero , è 
con tal mezzo si corregge . Il Macquer ha dimo- 
strato , che si poteva fare dell’eccellente vino 
coll’ agresto , e collo zucchero ; ed il Signor dt 

Bui- 
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Buiìión fa del vino a Beile] ama coll’agresto del-» 
le sue pergole , e col rottame. 

Molto si è disputato per sapere , se conveni- 
va sgranellare 1’ uva , o no : egli mi sembra, che 
ciò appartenga alla natura delle uve : allorché 
son cariche a misura di materia zuccherosa , o 
Tnucilagginosa , il graspolo ne indebolisce la sci- 
pitezza col principio amaro , eh’ esso da: al con- 
trario , allorché il succo non è troppo dolce , 
allora il graspolo lo rende più secco , ed aspris- 
simo . 

Per travasare il vino, si prende ordinariamen- 
te l'epoca , in cui tutti i fenomeni della fer- 
mentazione si sono calmati ; allorché la massa 
si è abbassata , il colore è ben isviluppato , il 
liquore si è chiarificato, e il calore è sparito , 
in tal Caso lo si mette nelle botti : ivi esso su- 
bisce ancora una seconda fermentazione insensi- 
bile , il vino si chiarifica, si combinano i prin- 
cipj meglio, ed il gusto, e l’odore vi si svilup- 
pano viemaggiormente . 

Arrestando, o soffocando questa fermentazione, 
si ritengono allora i principj gassosi, e questo è 
ciò , che fa lo spumeggiante di alcuni vini . Il 
Bechero avea delle idee sanissime sugli effetti di 
queste due fermentazioni . 

Distìnguiti auttm inter ferme ntationem aperta/n 
et clausam ; in aperta potus fermentatiti sanior est 
sei debilior , in clausa hon ita sanus sei fortior : 
causa est quoi evaporàntia rarefatta corpuscula ìm~ 
primis magna aihuc sylvestrium spirituum copia, ie 
qui bus antea egimus , retintatur et in ipsum potum i 

se 
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se prtcipìtet unJe valJe rum fortem redctit. Bechet 
Phys. subt. lib, 1. 5. V. cap. 1 r. , p. 313, 

Dalle sperienze interessanti del Signor Mar- 
chese de Bullìon sembra , che la fermentazione 
vinosa non avrebbe luogo senza la presenza del 
tartaro . 

Facendo svaporare il mosto , si ottiene un 
sale , che ha le apparenze del tartaro , ^ forma 
del sale del Saignette coll’ alcali della soda : si 
ottiene ancora una gran quantità di zucchero; a 
tal etfetto , si estrae dapprima il tartaro , in se- 
guito si fa evaporare il mosto fino a consistenza 
di sciroppo denso , si lascia lo sciroppo per lo 
spazio di sei mesi nel tino , dopo questo tempo 
si trova lo zucchero confusamente cristallizzato, 
si lava lo zucchero collo spirito di vino , si to- 
glie via la parte colorante , e diviene bellissimo. 

Il vino privato del tartaro non fermenta pih, 
e la fermentazione è in ragion dell’ abbondanza 
del tartaro : la crema del tartaro produce lo 
stesso etfetto . 

Pare , che questi sali non operino , che come 
lieviti, i quali facilitano la decomposizione del 
principio zuccheroso. 

M a il succo delle uve non è il solo , che 
sia suscettibile dalla fermentazione spiritosa , 

I pomi contengono un succo , che fermenta 
facilmente , e produce il sidro : a tal effetto s’ 
impiegano ordinariamente i pomi selvaggi ; si 
ammaccano , se ne spreme il succo , che si fa 
'fermentare , e che presenta gli stessi fenomeni 
del succo d’uva, ~ - 

Al-» 
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Allorché si vuol avere un sidro fino , si de- 
canta il liquore dal disopra della feccia , qualo- 
ra è finita la tumultuosa fermentazione , e co- 
mincia a divenir chiara . Qualche volta per ren- 
derlo più dolce , vi si mette una certa quantità 
di succo di pomi recentemente spremuto , il che 
produce nel sidro una seconda fermentazione 
meno viva della prima . Il sidro , che si lascia 
«riposare sulla feccia , acquista della forza . il . si- 
dro somministra gli stessi prodotti del vino ; 
ma 1’ acquavite , che ne proviene , ha un gusto 
spiacevole , poiché la mucilaggine abbondantissi- 
ma nel sidro s’altera dal fuoco^ della distillazio- 
ne ; distillandolo però con precauzione 1’ acqua- 
vite é eccellente secondo le sperienze del Sig. 

Darcet . 

Il succo delle pera acerbe somministra colla a 
fermentazione una spezie di sidro , che si chia- 
ma sidro di pera . 

, Le ciriegie somministrano un assai buon vino, 
da cui si trae un’ acquavite nominata dagli A- 
lemanni Kirchenwasser , 

Nel Canada Ir fermentazion del succo zucche- 
roso dell’ acero somministra un liquor assai buo- 
no; e gli Americani ^facendo fermentare gli sci- 
roppi grossolani dello zucchero con due parti d’ 
acqua , formano un liquore , che somministra I* 
acquavite chiamata taffia t o rhum dagli Inglesi. 

Si prepara eziandio con alcune piante grami- 
nacee , come col frumento, coll’avena, e coll’ 
orzo, ma soprattutto con quest’ ultimo , una be- 
vanda I che si nòmina birra , I. . Si fa germoglia- 
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re il grano, e a tal effetto si ammolla nell’acqua» 
e lo si mette a mucchio ; con tal mezzo si di, 
strugge il principio glutinoso. II. Si abbrustolisce 
onde arrestare i progressi della fermentazione , 
e renderlo acconcio alla njacinatura. 111. Si stac, 
eia per separarne i germi chiamati da’ Francesi 
lourroillons . IV. Ridacesi ad una farina nomina- 
ta malta. V. Si stempra la farina coll’ acqua cal- 
da in un tino: la mucilaggifte , ed il principio 
zuccheroso vi si disciolgono : quest* acqua si no- ) 

mina primo mestiero {premier métter) : si decanta * 
si fa riscaldare , e si versa di nuovo sulla malta; 
essa forma il secondo mestiero . VI. Si fa bollire 
quest’acqua con una certa quantità di luppolo ( 1 ), 
che le comunica un principio estratto-resinoso , 

VII. Vi si aggiunge un lievito acido, e lo si fa 
colare in un tino , ove si sviluppa la fermenta- 
zione spiritosa ; allorché è calmata la fermenta- 
zione , si agita , e si mette nelle botti , getta 
dal turacciolo una schiuma , che diviene agra , e 
forma il lievito, che serve per ulteriori fermen- 
tazioni . 

Il prqdotto di tutte queste sostanze è un li- 
quore più , o meno colorito, suscettibile di som- 
ministrare dello spirito ardente colla distillazio- 
ne , di un odor aromatico, e vinoso, di un sa- 

ppr 

( 1 ) Quell’ E una pianta perenne che crefce in diverti 
luoghi , ed in particolare negli umidi , poco pietroli , e graf- 
fi . Il Sig. Linneo le dà il nome di Humulus lupulus . Sp. 
pi. 145 . Effa poi appartiene nel fuo fiftema all’ordine pen- 
tandrjo della Clafse XXII., olita della Dioecia . Il 
ture . 
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por piccante , e caldo , che ravviva il giuoco 
d^lle libre . 

Il vino è una bevanda eccellente, ma diviene 
V escipiente di certi medicamenti , come è ap- 
punto il vino emetico , che si prepara facendo 
digerire io due libbre di buon vino bianco quat- 
tro once di zafferano de’ metalli : a.° il vino 
calibeato fatto colla digestione d’ un’ oncia di li- 
matura d’acciaio con due libbre di vino bianco: 
3 .® i vini , in cui si fa infonder delle piante , 
come 1’ assenzio , 1’ acetosa , ed il laudano liquido 
del Sydenham , che si prepara facendo digerire per 
•lcuni giorni due once d’oppio tagliato a lette. 
Un’oncia di zafferano, una dramma di cannella, e 
di garofani acciaccati, in una libbra di vino di 
Spagna . 

Esamineremo ora i principali costituenti di questi 
liquori spiritosi prendendo per esempio quello delle 
uve. Dal primo momento che il vino è nel tino, 
ti fa una spezie d’ analisi , che è indicata dalla 
separazione di alcuni principi costituenti , come 
del tartaro , che si depone su le pareti , e della 
feccia, che si precipita al fondo; egli non rima- 
ne che lo spirito ardente , e la parte colorante 
stemprata in un volume di liquido più, o meno 
considerabile . 

I. Il principio colorante è di natura resinosa 
è contenuto nella pellicola dell’ uva , ed il li- 
quore non si colora se non se allorquando il vi- 
no è di già formato , poiché allora solamente v’ 
ha un principio , che può disciorlo , d’ onde av- 
viene , che si "fa del vino bianco con delle uve 

ros- 
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rosse allorché taluno è contento di spremer l’uva 
per averne il succo , e si getta via la pelli- 
cola ' *. *' 

Se si feccia evaporare il vino , il principio 
colorante rimane nel residuo, e si può estràrne- 
lo collo spirito di vino . -•> 

- I vini vecchi perdono il loro colore * il quale 
si precipita in una pellicola, che si depone su le 
pareti delle bottiglie, o si precipita al fondo. Se 
si esponga del vino al calor del sole durante 1’ 
estate , la jyrte colorante si distacca in un3 pel- 
le , che occupa il fondo ; allorché il vaso è a- 
perto , lo scolorimento è- più pronto, e si fa in 
tre , o quattro giorni nell’ estate . Il vino cosi 
scolorito non ha pèrdutp sensibilmente delle sue 
forze . 

‘ II. Si decompone ordinariamente il vino colla 
distillazione, ed il primo prodotto dell'operazio- 
ne è’, conosciuto sotto il nome d’ acquavite . 

Fino dal decimoterzo secolo cominciarono a 
fabbricarsi delle acque viti , e questo commercio 
prese origine in Linguadoca. ArnolJo di Villanuo- 
va sembra essere 1’ autore di questa scoperta . i 
lambicchi, in cui si son distillati i vini per lun- 
go terppo, erano specie di calderoni sormontati da, 
un lungo collo cilindrico strettissimo, terminati da 
un emisfero voto, in cui i vapori andavano a con- 
densarsi ; a questó picciolo capitello era adattato 
un tubo poco largo , che portava il liquore nel 
serpentino. Si aggiunsero successivamente alcuni 
gradi di perfezione a questo apparato distillato^ 
rio ; la colonna è stata considerai Intente abbas- 
Chaptàl TdVt V tata, 
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«ata , e le caldaie generalmente adottate per la 
distillazione de’ vini in Linguadoca sono a un di 
presso della segneate forma ; sono spezie di cal- 
deroni a base piatta, i di cui lati son sollevati 
perpendicolarmente al fondo fino all’ altezza di 
' 91. pollici : a quest'altezza si pratica una con- 

trazione i che ne riduce 1’ apertura a dodeci ; 
quest apertura è terminata da un collo di alcuni 
pollici di lunghezza,, che riceve la base di uà 
picciolo coperchio chiamato cappello , e che imita 
grossolanamente la forma di un cono rovesciato a 
nell’angolo della base superiore del cfpitelJo par- 
te un picciol becco destinato a ricevere i vapori 
d’ acquavite , ed a trasmettergli nel serpentino , 
a cui egli è adattato ; questo serpentino presenta 
sei o sette circonvoluzioni, ed è collocato in unsi 
botte , ohe si riempie d acqua onde facilitare la 
condensazione de’ vapori . 

Le caldaie son per l’ordinario incastrate nella 
fabbrica fino al loro ristretto; il solo fondo è e- 
sposto all’ immediata azione del fupco . Un ce-c 
nerario troppo stretto , un focolare assai largo t 
ed un camminetto collocato dirimpetto la porta 
* del focolare , costituiscono i fornelli , in cui sono 
incastrate*, queste caldaie , 

Si caricano le caldaie di cinque in sei quin- 
tali di vino , la distillazione se ne fa in otto o 
nove ore , e si brjucia da sessanta in sessanta- 
cinque libbre di carbon fossile in ciascuna di-' 
Stillazione . \ . { 

• Ognuno vede l’ imperfezione di questa forma 
di caldaie ; i vizj maggiori sono i seguenti . 
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I. La forma della caldaia stabilisce tina colon- 
na di vino assai , alta , e poco larga , la quale 
non essendo battuta dal fuoco che' nella sua base, 
è bruciata in questa parte pria che la parte su- 
periore sia calda. 

II. Il costringimento praticato nella parte supe- 
riore rende la distillazione più difficile , e più 
lunga . Infatti questo costringimento battuto con- 
tinuamente dall’ aria condensa i vapori , che ri- 
cadono incessantemente ; si oppone inoltre al li- 
bero passaggio de’ vapori, e fa una spezie di eo- 
lipila , come ha osservato il Sig. Baumi\ in ma- 
niera che i vapori compressi in questo collo rea- 
giscono con isforzo , premono sopra il vino , e ' 
s’ oppongono ad un ulteriore ascendimento . 

HI. Il capitello non è punto costruito in un» 
maniera più vantaggiosa : la parte superiore si 
mette alla temperatura de’ Sapori , e questi non 
potendo condensarsi , fanno sforzo, e sospendono, 
o ritardano la distillazione. 

IV. Al vizio nella forma dell’ apparato si ag- 
giunge il metodo il più vizioso nell’ amministra- 
re il fuoco : da peitutto si ha un cenerario mol- 
to stretto, un focolare larghissimo, ed una porta, 
che chiude male ; la corrente d’ aria si stabilisce 
fra il combustibile, ed il fondo della caldaia, e 
la fiamma si precipita nel camminetto senza es- 
, sersi messa a profitto ; richiedasi dunque un vio- 
lento fuoco per riscaldare mediocremente una cal- \ 
daia , in seguela di siffatti vizj di costruzione . 

Si son successivamente apportati alcuni gradi 
iì perfezione nella costruzion delle caldaie; l'arte 
J ' Va d’am- 
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capitello ne ha tutta l’altezza, e tutta la larghez- 
za, esso va insensibilmente diminuendo per im- 
boccarsi nel serperti no : il refrigerante accompa- 
gna il becco, e porta alla sua estremità un rubi- 
netto , che lascia colare 1' acqua , la quale vi ca- 
de incessantemente dall’alto. 

, Allorché 1’ acqua del refrigerante comincia ad 
essere tiepida , allora si apre il rubinetto ónde 
essa scappi' in proporzione che ne viene sommi- 
nistrata della fresca dall’alto. Con tal mezzo si 
trattiene l'acqua ad un egual temperatura , ed i 
vapori, i quali vanno a battere contro le pareti 
del capitello , vi si condensano subito , nel tem- 
po stesso, che quei, che salgono , non provano 
alcun ostacolo , poiché non incontrano alcun re- 
striogimentcr. In seguito di questa costruzione si 
può quasi far a meno del serpentino, poiché l’ac- 
qua , che contiene , non si riscalda sensibilmente. 

Questi processi sono economici oltremodo , e 
vantaggiosissimi , poiché la qualità delle acquevìti 
ne è migliore , e k quantità piò considerabile . ' • 
Si sostiene la distillazione del vino fino a tan- 
to, -che il prodotto della distillazione non sia piu 
infiammabile . Quest’acquavite viene messa in ti- 
nozzi , ove si colora per 1* estrazione del princi- 
pio resinoso contenuto nel legno . 

Il vino de’ nostri climi somministra un quinto, 
od un quarto d* acquavite alla prova del com- 
mercio i j v ■ • r . * 

La distillazione dell’acquavite ad un calor dol- 
ce somministra un liquore più volatile , che chia- 
masi spirito di vino , alcool . Per far lo spirito dj 

y i vi* 
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L* areometro del Sig. Baumé h infedele , avve- 
gnaché non tiene conto della temperatura dell’at- 
mosfera , la quale, cangiando il volume dello spi- 
rito di vino, fa tuttavia variare l’ effetto dell’areo- 
metro • 4 

Quello del Sig. Borie è più rigoroso , il ter- 
mometro vi è adattato, e s’impiega al giorno d’ 
oggi nel commercio . 

L’ alcool e il dissolvente delle resine , e della 
maggior parte degli aromi , conseguentemente fa 
la base dell'arte del Verniciatore, e del Profu- 
miere. . 

Lo spirito di vino combinato coll’ossigeno for- 
ma un liquore quasi insolubile nell* acqua , che 
ai chiama etere . 

Si è pervertito a formar dell’ etere quasi con 
tutti gli acidi oanosciuti . .. 

Il più antico di tutti è l'etere vitrìolìco, etere sol- 
forico . Per farlo, si mette in una stolta una certa 
quantità d’alcool, su cui si- versa a poco a poco 
un ugual peso d' acido solforico concentrato , si 
rimescola , e si agita il mescuglio onde non si 
«pezzi la storta dal calore, che ne risulta , si col- 
loca la storta sopra un bagno di sabbia riscalda- 
to, si adatta un recipiente, e si porta il mes'cu- 
glio all* ebollizione: passa dapprima dell’alcool , 
poco dopo si veggono formarsi delle strie al col- 
lo della storta , e sopra le pareti del recipiente , : 
•he annunciano il passaggio dell’etere ; l’.odor ne 
è piacevole . All’ etere succedono de’ vapori d’aci- 
do solforoso; si ritira il recipiente al momento 
che essi appariscono ; se si continua la distilla- 
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zione , si ottengono dei 1’ etere solforoso, dell' olio, 
che st chiama o'io etereo. , olio dolce di vino , e 
ciò che ruttane nella storta , è una mescolanza 1 
d’acido non decomposto, di zolfo, e di una ma- 
teria analoga' a* bitumi . • 

Si scorge , che in questa operazione 1’ acido 
solforico si è decomposto, e che l’ossigeno com- 
binandosi coll idrogeno, e col carbone dell’alcool 
ha formati tre stati, che noi ritroviamo nella di- 
stillazione di alcuni bitumi; i.° l’olio volatilis- 
simo, od -etere ; e.° l’olio etèreo ; 3 . ° il bitume. 

Se si faccia digerire dell'acido solforico sopra 
l’etere , si converte tutto a poco a poco in olio 
etereo . _ . 

Allorché 1’ etere è mescolato di vapori solforo- 
si , si rettifica ad un cafor dolce versando alcu- 
ne gocce d'alcali per impossessarsf dell’acido: si 
può fare l’ etere solforico economicamente facen- 
do uso d’ una caldaia di piombo sormontata d’ un. 
capitello di rame bene stagnato . lo lo preparo 
con tal mezzo a quintali, e senza pena . 

Il Sig. Cader ha proposto di versar sul residuo 
della storta un terzo di buon alcool , e distillare 
all’ordinario. ... : • r ; 

L’etere è leggerissimo, volatilissimo , di un 
odor soave* E’ cotanto «vaporabile, che .se s’in- 
Zuppa un parmolino di questo liquore, se ne cir- 
conda la palla di un termometro , e si agitameli* 
aria» il .termometro segna zero . 

L’ etere brucia facilmente , e somministra una 
fiamma azzurra ; si discioglte pochissimo nell’ ac- 
qua. 
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L' etere è un eccellente antispasmodico: calma 
de coliche come per incantesimo , e cosi pure i 
dolori esteriori * il celebre Bucquet sera talmen- 
te accostumato a quessa bevanda, ch’egli ne pren- 
deva due piote al giorno ; quest’ è un esempio 
raro di ciò, che può 1’ abito sul nostro individuo. 

il mescuglio di due once di spirito di vino , 
.di due once d' etere , e di dodeci gocce d’ oli» 
etereo, forma il liquor anodino dell' Roffmanno (i). 

Per ottener 1 ’ etere nitrico , i Signori Navier , 
Woulf , Laplanche , Bogunt, ec. hanno dato diver- 
si processi più o meno facili ad imitarsi: quanto 
a me io prendo parti uguali d’alcool , e d’acido 
nitriti) del commercio \ segnando so. in 35. gra- 
di; metto il tutto in una storta tubulata t che 
adatto ad un fornello , e dispongo due recipienti 
1’ uno dopo 1’ altro. Il primo recipiente nuota in 
un tino pieno d’ acqua ; il secondo è circondato 
d un pannolino ammollito, e dalla sua tubulatura 
parte un sifone, che s’immerge nell’acqua : allor- 
ché il calore ha penetrato il mescuglio , si svi- 
luppano molti vapori , che si condensano in istri* 
sopra le pareti de' vasi, di cui si rinfresca Teste- 

rio* 

>; ..<*) liquore poflGede pàrfesml la virtù satifpau 

wodica , e «Ima in conseguenza tutte quelle affezioni , che 
dipendono da un moro inordinatfi de! folido ; fo ne ciperi- 
» ent f > 'dietro le tracce del mio Precettore Signor Contè 
Angtlo D*lìadtcimk^ più Volte f’ efficacia in varie occafìoni 
di per (o,>e afflitte da alma convulfivo , da colica fpafimodica, 
a illentmo, o da fimi li' altre oesvofe affezioni. L’ordinaria 
CUI 10 prefcrivev * era di gocce xv. fino xxv. // Tra. 
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«ore di continuo ; l’ etere eh’ io ottengo , i pur* 
e abbondantissimo « , . 

Allorché si ha la precauzione di ben distillar- 
lo , diviene quasi simile al solforico : i Signori 
Je Latson* Cornette hanno osservato , eh’ esso 
era più calmante. „ • • 

La distillazione dell’acido muriatico coll’alcool 
non fa se non se un mescuglio di questi due li- 
quori , che si chiama acido marino dolcificato . 

Pria che si conoscesse la tedia degli eteri , 
ed il semplice processo di combinar l’ossigeno in 
eccesso coll acido muriatico , s’ era pervenuto a 
procurarsi dell’ etere muriatico ; ma sempre si e 
fatto uso delle sostanze , in cui 1’ acido rauriati- 
- co era ossigenato : in tal guisa appunto il Signor 
Baron' tìornes ha proposto il muriato di zinco con- 
centrato , mescolato e distillato coll alcool j ed il 
Sig. Marchese di Courtanvauk distilla il mescuglio 
tf una pinta d’alcool con due libbre , e mezza di 
muriate di stagno fumante. 

A’ dì nostri la teoria della formazione dell’ete- 
re ha fatto conoscere de processi più semplici. 

lì Sig. PeJJetier introduce in una grande storta 
✓tabulata un mescuglio di otto once di mangane- 
se , e di una libbra , e mezza di muriato di so- 
da : « aggiungono ir. seguito dodici once d’ aci- 
do solforico, ed otto once d’alcool si procede 
alla distillazione t e si ottiene un liquor molto 
etereo del peso di dieci once , da cui si traggo- 
no quattro once di buon etere colla distillazione, 

e rettificazione. ' , . 

Lacj- 
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L' acido muriatico concentratissimo , e l’ alcool 
distillati sopra il manganese coll’ apparato del 
Woulf , somministrano più di etere ; basta ezian- 
dio far passare l’acido muriatico ossigenato aura* 
verso del buon al<%ol per convertirlo in etere . 

Questo etere muriatico ha la più grande ana- 
logia col solforico: ne differisce per due caratte- 
ri ,, i.° esala bruciando un odor cotanto piccante 
come l’ acido solforoso ; c. ° ha un sapore stitico 
simile a quello dell'allume. 

E’ chiaro da queste esperienze , 1 * etere nota 
esser altro se non se U combinazione dell’alcool 
coll’ ossigeno degli acidi impiegati ; io stesso ho 
ottenuto un liquore etereo col distillare a molte 
riprese del buon alcool su dell’ ossido rosso di 
mercurio . 

L’ idea del Macquer , che ha riguardato l’ ete- 
re come dello spirito di vino sflemmato, era poco 
fondata , poiché la distillazione dello spirito di 
vino sopra l’alcali condensatissimo, e avidissimo 
d’acqua, non somministra giammai che dello spi- 
rito di vino più , o meno sflemmato . 

Del tartan « 





Il tartaro si depone su le patetì delle botti du- 
rante la fermentazione; Vi forma uno strato più, 
o meno denso , che si raschia , e si distacca : 
questo e ciò, che si chiama tartaro crudo , e che 
si vende in Linguadoca in ragione di i a. in 15. 
lire per quintale . > 

Tutti i vini non somministrano la medesima 

quan- 
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quantità di tartaro . Il Neumann ha osservato ; 
che i vini d’ Ungheria non ne lasciavano che un 
tenue strato ; che i vini di Francia ne sommini- 
stravano di più , e che que’ del Reno -davano il 
più puro , ed in gran quantità 

Il tartaro si distingue giusti il suo colore in 
rosso , o bianco ; il prime proviene dal vide 
rosso. 

Il più puro tartaro offre de’ cristalli mal for- 
mati ; la forma è quella , che noi assegniamo al 
tornito acìdulo di potassa , cremar di tartaro -, que- 
sta qualità si chiama tartaro granoso nelle nostre 
raffinerie di Mompellieri . 

Il sapor del tartaro è acido, e vinoso. Un’on- 
cia d* acqua alla temperatura di dieci gradi al di 
sopra del zero , non ne scioglie che 4. grani $ 
l’acqua bollente ne scioglie di più, ma si preci- 
pita , e si cristallizza col raffreddamento. 

Si purifica il tartaro da un principio estrattivo 
sbprabbondante con de’ processi , che si praticano 
• Mompellieri, ed a Venezia . 

Il processo usato a Mompellieri h M seguente: 
si scioglie il tartaro uell’ acqua , e si fa cristal- 
lizzare col raffreddamento: si fanno bollire i cri- 
stalli in un'altra caldaia , e vi si aggiungono per 
quintale cinque in sei libbre di terra argillosa , 
e bianca di Murvid; questa terra si fa bollire , 
e si ottiene coll’evaporazione un sai bianchissi- 
mo conosciuto sotto il nome di tremar di tartaro^ 
tartrito acidulo di potassa 

" * Il 

(1) Nome dato dagli Autori della nuora Nomenclatu- 
ra . li Tradusm*. 
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Il 5 ìgnor Dtsmaretz ci Ha insegnato {Journal de 
Vhysique 1 771. ), che il processo usato in Ve- 
nezia' consiste . 

I. Nei disseccare il tartaro nelle caldaie di 
ferro . 

II. Nel pestarlo, e disciorlo nell'acqua calda: 
col raffreddamento si ottengono de’ cristalli piti 

P uri ' \ . . . . / ' - 

III. Nello sciorre di nuovo questi cristalli nell’ 

acqua , ’e chiarificare la dissoluzione col bianco 
d’uovo, e colb cénere, -t . > 

Il processo di Mompellieri è preferibile a quel- 
lo di Venezia; Faddizion delle ceneri introduce 
un sale straniero, che altera la purezza di que- , 
sto prodotto . •' 

Il tartrito acidulo di potassa si cristallizza in 
prismi tetraedri tagliati attraverso . 

Questo sale è impiegato ttelle tintone come 
mordente ; ma il suo gran consumo si fa nel 
Nord , «ve si adopera sulle tavole come condi- 
mento (1) . ... , " . - * , : ' , , • ... .• *. ' 1 

Sembra, che il tartaro esista nel mosto, e con- . ■ I 

seguentemente nell’ uva ; questo è ciò , che ci * 
provano le sperienze del Signor Rouellt , e del 
Marchese de Bulhon ; • ' ' . < ' ■ ' < 

Questo sale esiste in molti altri vegetabili ; 
egli è ben provato, che il. tamarisco , ed il som- 
macco lo contengono ; cosi pure il berberi , la 

. ,• ' ; *• me- , v 

(1) II cremar di tartaro fi adopera eziandio in medici* v 
na come purgante , e .come diatetico . Il Tradumn . 
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melissa , il cardosanto , la radice d’ ononide , il 
camedrio , la salvia , ec. 

Si può decomporre il tartrito acidulo di potas- 
sa per mezzo del fuoco alla disti dazione , ed al- 
lora si ottengono l’acido, e l’alcali separatamen- 
te : si può ancora operar questa decomposizione 
col soccorso dell' acido solforico . 

Il celebre Schède ha fatto conqscere un pro- 
cesso più rigoroso per ottener l'acido del cremor 
di tartaro. 

Si fanno disciorre due libbre di cristalli nel- 
J» acqua , vi si getta a poco a. poco della creta 
Éno alla compiuta saturazione , ed in tal guisa 
si fa' un precipitato , ebe è un vero tartrito di 
calce, il quali* è privo di sapore, e scricchiola sotto 
i denti; si mette questo tartrito in una cucur- 
bita, si versano di sopra nove once d acido sol- 
forico , e cinque d’ acqua ; si fa digerire per lo 
spazio di dodici ore , osservando di muoverlo di 
.tratto in tratto ; allora l’ acido tartaroso resta li- 
bero , e si sgombra mediante 1* acqua fredda dal 
solfato di calce , che si è formato in questa ope- 
razione . •, » 

Condensando quest’ acido si fa cristallizzare ; 
questi cristalli -esposti al fuoco s’anneriscono , e 
lasciano un carbone spongioso , 

Messi alla storta , somministrano del flemma 
acido, e dell’ olio. 

' Quest’acido ha un sapore piccantissimo. 

Esso si combina cogli alcali, colla calce, col- 
la barite, coll’ allumina , colla magnesia, ec. 

E» combinazione della potassa con quest’ acidi) 

. ‘ for- 
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forma il cremor di tartaro , in cui 1* acido è in 
eccesso , e che è suscettibile Hi contrarre deli* 
combinazioni, e di forimre de' sali a tre corpi -; 
tal è appunto il sai del Seiqnette , o Tartrito di 
aoda , che si cristallizza in prismi tetraedri rom* 
boidali . 

Il tartrito acidulo di potassa è pochissimo so» 
lubile nell acqua ; l’ acqua bollente non ne di* 
scioglie che la j g - parte; si è proposta 1’ addi* 
zione del borace per facilitarne la dissoluzione , 
non altrimenti che lo zucchero, che è meno ef- 
ficace del borace , e si fa con quest’ ultima una 
Jimonea piacevolissima , e purgante • 

Articolo Sscondo. 

Della fermentazione acida. 

, * - / # 

X,a mucilaggine forma soprattutto il princìpio dell# 
fermentazione acida, senza di questa essa non puh 
esistere ; ed allorché è stata distrutta ne’ vini 
vecchi, e generosi , essi non son più suscettibili 
di alterarsi senza 1 addizione d’una materia gom- 
mosa , il che risulta dalle mie sperienze. Non è 
dunque vero il dire , che tutttf le sostanze , le 
quali hanno sofferta la fermentazione spiritosa 
possono passare allo stato d’aceto, poiché questa 
metamorfosi appartiene alla presenza del princi- 
pio mucoso , che può non esistervi . 

Tre sono duhque le cagioni necessarie affinchè 
la fermentazione acida abbia luogo ne’ liquori spi» 
filosi , ' . ) 


J, 


I. V esistenza di una materia mucosa , o delia 
mucilaggine . . 

\ 41 . Un calore di 18. in 25. gradi, -- 
' IJI. La presenza del gas ossigeno. 

Il processo indicato dal Boerhaave per far del- 
1’ aceto , è ancora più usitato : esso consiste nel 
disporre due botti in una officina calda ; si met- 
tono due graócce di fioco ad una certa distane 
za dalle basi ; sopra queste vi si estendono de’ 
racimoli, e de’ rami di vite; si riempie di vino 
una delle botti, e l’altra lino alla metà : la fer- 
mentazione comincia in quest’ ultima,, ed allorché 
è bene stabilita , la si modera riempiendo la bot- 
te col vino della seconda. Allora si sviluppa e- 
ziandio la fermentazione in questa seconda, la si 
tempera riempiendola nella stessa guisa, si conti- 
nua a votare , ed a riempiere le due botti fino 
a tanto che 1 ’ aceto sia ben formato, il che ac- * 
cade dopo dodici in quindici giorni . r 

Nel mentre che si sviluppa la fermentazione,' 
si riscalda il liquore, e s’intorbidisce; otfre u- 
na gran quantità di filamenti, esala un odor vi- 
va , ed assorbe mah’ aria , secondo l’ osservazione 
dell’ Abate Rozìer . 

Si forma molta’ feccia, che si depone allorché? 
l’aceto si chiarifica; questa feccia è molto analo- 
ga alla materia fibrosa. 

Si purifica 1 ’ aceto colla distillazione : le pri- 
me porzioni , che passano , son deboli , ma ben- 
tosto poi sale 1’ acido acetoso ed è tanto più 
forte , quanto pii tardi vi passa ; qpesto è ciò 
che si chiama aceto distillato : esso è allora sgom- 
> , ‘ bro 

* •• • . ‘ 4. 
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bro dal suo principio colorante, e da quella fec- f , 

eia, che v’ha sempre più o meno abbondante. 

Si concentra ancora l’aceto esponendolo al ge- 
, lo , l’acqua soprabbondante si gela, e l’acido è 
più condensato. • ' • .< 

La presenza dello spirito di vino, della muci-, 
laggine , e dell’ aria è necessaria per formare 1’ 

~ aceto . Schede ne ha fatto col decomporre l’acida 
nitrico sullo zucchero e sulla mucilaggine. lo ho 
comunicato all’Accademia di Parigi (Voi. del 1786) 
una osservazione assai furiosa sulla formazione 
dell’ aceto . L’ acqua distillata impregnata del gas 
vinoso somministra dell’ aceto in capo ad alcuni 
mesi ; si forma un deposito fioccoso di una ma- 
teria analoga alla fibra vegetabile ; allorché l’ac- 
qua contiene del solfato di calce , in tal caso si 
sviluppa un odor epatico esecrabile, si forma un 
deposito di zolfo , e tutto ciò è dovuto alla de- 
( composizione dell’ acido solforico . 

Siccome nelle sperienze di sopra citate, ho e- 
sposto 1’ acqua all’ azion del mosto onde impre- 
gnarla d’acido carbonico, l’alcool, che si svapo- 
ra, e l’acido portan seco della mucilaggine ; ed 
a questa sostanza appunto si devono riportare gli 
effetti da me osservati. 

L’ acido acetoso è suscettibile di combinarsi 
con una maggior dose d’ ossigeno , ed allora for- 
ma ciò , che si chiama aceto radicale , acido ace- 
tico . ■ 

Per formar 1 ’ acido acetico , si disciolgono de- 
gli ossidi ipetallici nell’acido acetoso, si distilla 
il sai che ne risulta, e si ottiene l’acido assige- • . 

Chaptal T. 1 V- X nato: 
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nato; esso ha un. odor vivissimo, e eziandio cau- 
stico, e la sin azione su’ corpi è differentissima 
da quella dèli acido acetoso « p 

Quest’ acido acetico ha il vantaggio di formar , 
dell’etere coll’alcool. A ta) effetto basta distil- 
lar parti uguali d’acido, e di alcool, si passa di 
nuovo il prodotto della distillazione sul residuo 
della storta, a cui si aggiunge un pò d’ acqua del 
Rai »/ , ed il tutto si converte in etere . 

La copia, inazione dell’ acido acetoso colla po- 
tassa forma l'acetito di potassa . 

Per far questo sile, si satura della potassa pu- 
ra con dell’aceto distillato, si feltra il liquore , 
si evapora ad un fuoco dolcissimo in un vaso di 
vetro, si sostiene l’evaporazione lino a tanto che 
il tutto sia disseccato. L’acetito di potassa ha un 
sapor piccante, ed acido, si decompone colla di- 
stillazione , e somministra un flemma acido , un 
olio empireumatico , del! ammoniaca , ed una gran 
quantità di un gas odorosissimo formato d’ acido 
carbonico , e d’ idrogeno ; il carbone contiene 
molto alcali fisso nudo , questo sale si risolve 
in liquore all' aria , essendo solubilissimo nell 
acqua . 

L’acido solforico versato disopra vi si decom- 
pone, e passa dell’ acido solforoso , e dell’ acido 
acetico. 

L’ acido acetoso si combina ancora colla soda , 
e questa combinazione è stata chiamata impro- 
priamente terra foliata cristallizzabile . Quest ace- 
tito dp soda si cristallizza in prismi ^striati , e 
non attrae l’umidità dell'ària. Questi sali distil- 
lati 
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lati lasciano un residuo , che forma un piroforo 
eccellente, ed attivissimo . 

L’ acido acetoso si combina ancora coll’ ammo- 
niaca : 1’ acetito d’ammoniaca, che ne proviene, 
si chiama spirito del Minderero. Evaporando que- 
sto sale, se ne perde una gran quantità per mo- 
tivo della sua volatilità'; ma con una lunga eva*- • 
porazione si ottengono de’ cristalli in aghi , il di 
cui sapore è caldo e piccante , e che attraggono 
. 1’ umidità . La calce, gli alcali fissi, il fuoco, e 

gli acidi decompongono questo sale . 

Il solfato di potassa innaffiato d’ acido acetico 
forma il sai d’aceto . 

Articolo Terzo . 

Della fermentazicne putrida . 

Affinchè i- vegetabili subiscano le due fermen- 
tazioni , di cui abbiamo parlato pocanzi , f» 
d’ uopo che i succhi del vegetabile sieno estrat- 
ti , e presentino un grosso volume ; richiedesi u» 
calore abbastanza forte, e delle circostanze ,• che 
la sola arte può raunare , poiché un grappolo d’ 

■ uva abbandonato sullo stìpite non produce nè spi- 
rito ardente , nè aceto , ma s' imputridisce. Noi ci 
occuperemo di presente su questo nuovo genere 
d'alterazione , 

Questa fermentazione è il termine il piu na- 
turale di ogni vegetabile; quest’ è eziandio il so- 
lo scopo , che si propone la Natura ; mentre con 

questo sol mezzo essa ripara la superfìcie esausta 

X % del 
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,t Te altre due fermentazioni son feno- 
li globo. Le altre qu entrano pes 

meni preparati dall arte , e me , ; 

me L Tvt dd n °matg!or nume, di vegetabili non 

* * V> « 

» Xl pi'u robusti, che . 

“Ino 8 fe do dell' inverno , e che ri spoglia- 
p r?n ouest’ epoca delle loro foglie. I vegetagli 
TJui e la spoglia delle piante v.vaci s alterano . 
coll’ Izion combfnata delle cagion. che abb.amo 
i- ZT eà eoli ne risulta , secondo il grado di 
'i'ompiiriont , del .miccio , della .erra vege- 

““‘reondtalonTdeUa putrida fermentazione tono 

k fS’V necessario, che l'acqua ne impregni 
la «sutura. I vegetabili disseccar, n conservano 
niitrefarsi ed umettandone il tessuto si fh- 
W ^e'prod^samente la loro alterazione ; m 
' i ouìS a appunto le piante ammucchiate si nscal- 
g . aderiscono , s’ infiammano se non si è 
avuta* l'attenzione di disseccarle “"«‘“'"“r"; 

r. fintene ns .«* ^ 

L n umido , ed ammucchialo , in una 

parola iurte le sostanze vegetabili P“|^” 
Jmtò pili facilmente , quanto piu il tessuto n 

fÌU „:TS».o'3Vi. è la seconda cagione 

Srumuegli SjZZT# cJmMU ha»,*. 


Anno 1787. ,‘che si conservarono per Io spazio 
di quaranta anni delle ciriegie mature racchiuse 
in un vaso ben lutato , e messo al fondo di un 
pozzo . 

III . Richiedesi ancora tip certo grado di calo-' 
re : quello del quinto al decimo è sufficiente per 
facilitare la decomposizione : un calore troppo 
fòrte dissipa 1’ umiditi , dissecca il vegetabile , e 
previene la putrefazione ; un calore troppo de- 
bole la sospende . 

IV. Bisogna ancora , che questa decomposizio- 
ne s’ effettui convenientemente , che i vegetabi- 
li sieno ammucchiati , che i succhi sieno abbon- 
danti; allora una maggior copia d’aria si porta 
sul vegetabile , poiché i succhi , e le superfìcie 
son pili considerabili ; conseguentemente s’eccita 
un maggior grado di calore , che accelera la de- 
composizione . 

Allorché i vegetabili sono ammucchiati , e il 
tessuto è rammollito dall’ umidità , che l’ impre- 
gna , e da’ succhi che vi son contenuti , i feno- 
meni della decomposizione son segnati da’ seguen- 
ti caratteri : il colore del vegetabile s’altera, il 
verde delle foglie diviene giallo , il tessuto si 
rilascia, si diminuisce la coesione, il color diviene 
nero, o bruniccio, si solleva la massa, e sensì- 
bilmente si tumefh , il calore diviene più inten- 
so, si spande d’intorno un calor dolce, ed il va- 
pore , che si sviluppa , porta seco un odor , che 
qualche volta non è punto spiacevole ; nello stes- 
fo tempo esalano delle bolle , che vengo no ad 
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aprirsi alla superficie dal liquido allorché i vegej 
tabili son ridotti in pappa ; questo gas è un me- 
scuglio di gas nitrogeno , di gas idrogeno , e di 
acido carbonico : egli si sviluppa ancora in quest’ 
epoca un gas ammoniacale , che si forma in que- 
ste circostanze ; ed a misura , che questi fenome- 
ni diminuiscono , quest’ odore forte , e spiace- 
vole è rimpiazzato da un odore scipito -, e dol- 
cigno ( par un odeur fade et douceàtre ) ; la mas- 
sa si disecca , e 1’ interiore presenta ancora il 
tessuto stesso del vegetabile , allorché il fusto 
ne è solido , e la fibra ne é principio predomi- 
nante ; in tal caso ciò costituisce il terriccio. Quin- 
di accade > che le piante erbacee , il di cui tes- 
suto è rado t e dove i succhi abbondano , non 
possono formare dei terriccio colla loro decom- 
posizione , ma si riducono in una massa bruna , 
t poco soda , dove non si ritrovano nè fibra , nè 
tessuto: questo è soprattutto ciò j che costituisce 
la terra vegetabile » 

La terra vegetabile forma ordinariamente il pri- 
mo strato del nostro globo : ed allorché noi la 
ritroviamo nella profondità -, questa è quella che 
è stata sotterrata da qualche rivoluzione i • 

Allorché i vegetabili son convertiti in terra: 
vegetabile con questa tumultuosa fermentazione , 

' questa terra ritiene ancora degli avanzi del ve- 
getabile mescolati , e confuri cogli altri prodotti 
solidi, terrestri, e metallici; ed alla distillazio- 
ne somministra dell’olio, del gas nitrogeno , e 
sovente dell’ idrogeno . Si può dunque risguardar< 
la come un composto semipartito di bruto , e di 

erga- J 




organico, che partecipa dell’inerzia dell’ uno , e 
deH’attività dell’altro,., e che subisce in questo 
stato una fermentazione insensibile , che la sna- 
tura ancora, e la spoglia di tutto ciò , eh' essa 
contiene d’organico. Questi avanzi di vegetabili 
ancora contenuti nella terra vegetabile , servono 
d’alimento agli altri vegetabili, che si coniidano 
a questa terra . il progresso della fermentazione, 
e il succiamento operato da’ vegetabili , che vi 
crescono , impoveriseono insensibilmente la terra 
vegetabile j la spogliano di tutto ciò , eh’ essa 
contiene d’organico, e non rimane che l’avanzo 
terrestre , e metallico , che forma la terra limo- 
sa i e 1’ ocra allorché il principio ferrugigno è 
abbondantissimo ; , 

Questa terra limosa è un mescuglio di tutte 
le terre primitive , e di alcuni metalli , che son 
l’opera dell’ organizzazione del vegetabile come 
pure gli olj , i sali , e gli altri prodotti , che vi 
s’incontrano; e si puìT considerare il residuo del- 
la decomposizione vegetabile come il grande agen- 
te , ed il mezzo, di cui servesi la Natura per ri- 
parare le perdite continue, che si fanno nel regntf 
. minerale . In questo mescuglio di tutti i prin- 
cipe esistono i materiali di tutte le composizio- 
ni ; e questi materiali sonò altrettanto più dispo- 
sti all’unione, quanto essi son più divisi, e più 
liberi di ogni combinazione. In queste tgrre ap- 
punto noi troviamo i diamanti,! cristalli di quar- 
zo , quegli di spato , quei di gesso , ec. In que- 
sta matrice si formano le miniere dì ferro limo- 
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se, od in grani; ed egli sembra, che la Natura 
abbia ris erbata la spoglia bruta de’ vegetabili per 
riprodurre , o riparare i corpi terrestri, e metal- 
lici di questo globo , laddove fa servire la loro 
spoglia organica al nutrimento , ed all’ accresci- 
mento de’ vegetabili , che loro succedono . 
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